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Editoriale 


di Piero Pittare 


Combattere 

Una corsa 

l’invecchiamento 

ad 

dei vigneti 

ostacoli 


L a vendemmia è appena terminata. Già 
si fanno i primi commenti e si tirano 
le prime somme. Si discute sull’annata, 
sull’andamento stagionale, sui danni della ti¬ 
gnola, della botritis, sul ritardo del decreto su¬ 
gli arricchimenti, sulla burocrazia di cantina, sui 
consumi del vino che sono in continua diminu¬ 
zione, e su tante altre cose. A questo punto nes¬ 
suno parla più della qualità dell’uva, del suo 
equilibrio fisiologico in zuccheri, acidità, pH, 
ecc.. Si dà sempre per scontato che in cantina 
si rimedia a tutto. 

La frase più banale che i vecchi viticoltori usa¬ 
vano ripetere è ancora di enorme attualità: «per 
fare vino buono occorre uva buona». Certo, 
non serve un editoriale di un giornale per di¬ 
mostrare questo concetto, ma forse perché la 
frase è così usuale, non viene capita. 

Da anni vado ripetendo che la fortuna dei vini 
della nostra Regione è dovuta alla capacità de¬ 
gli imprenditori di aggiornare con la migliore 
tecnologia le cantine, di disporre di enotecnici 
preparatissimi, di guardare, in ultima analisi, 
al futuro. 

Ci siamo cullati, in questi ultimi treni’anni, sulla 
viticoltura rinnovata da capo a piedi, svento¬ 
lando la bandiera della più giovane viticoltura 
d’Italia. Questa viticoltura però è ora invecchia¬ 
ta, paurosamente invecchiata. I grossi segnali 
ci vengono da altre Regioni che stanno rinno¬ 
vando il loro patrimonio ampelografico con 
grande rapidità. Altro segnale della nostra ve¬ 
tustà sono i nuovi flagelli che arrivano nei vi¬ 
gneti, il mal dell’esca, la flavescenza dorata, l’e- 
scoriosi ecc.. 

Non vorrei però essere capito male. Per vigne¬ 
to vecchio intendo in ugual misura l’età della 
vite, il suo stato di salute, la selezione di cloni 


resistenti alle malattie, la scelta varietale di gran¬ 
de attitudine qualitativa, il sistema d’impianto, 
la densità per ettaro, la resa in uva per ceppo, 
la resistenza della buccia in epoca di vendem¬ 
mia. Per questo e per altri motivi dico che i no¬ 
stri vigneti stanno paurosamente invecchiando. 
Tardano ad arrivare le selezioni clonali, le nuo¬ 
ve varietà. Dal 1975 questo Centro lavora nel 
settore e solamente ora arriveranno in omolo¬ 
gazione al Ministero dell’agricoltura alcune va¬ 
rietà. 

Per guardare al futuro del vino dobbiamo ora 
volgere lo sguardo al vigneto, soprattutto al vi¬ 
gneto. Non dobbiamo più camminare, dobbia¬ 
mo correre, altrimenti perderemo tutti i treni. 
Ma diamoci da fare subito, con decisione. La 
CEE lentamente, ma nel futuro rapidamente, 
bloccherà anche i reimpianti. Siamo in super- 
produzione enorme, con altrettanto calo dei 
consumi. Quindi non c’è tempo da perdere. 
Iniziamo subito, prima che sia troppo tardi, pri¬ 
ma di essere tagliati fuori sia dalla legge che dal 
mercato. 

L’occasione è ancora buona. 

Ci sono contributi per i reimpianti in zona doc 
e c’è il «Progetto Vino». 

La nostra Regione, in questo campo, ha sempe 
visto avanti di parecchie lunghezze. Dobbiamo, 
con estrema onestà, riconoscere all’Ammini¬ 
strazione regionale, e per essa all’assessore al¬ 
l’Agricoltura Antonini una visuale di trecento- 
sessanta gradi. 

Il Centro ora ha i suoi bravi tecnici, che vi pos¬ 
sono consigliare in molti campi, dando la drit¬ 
ta per gli anni del duemila. 

Credete forse che questi siano dei consigli? No, 
non sono consigli. Questa è una strada 
obbligata • 


















Enologia 


Per migliorare 
la qualità 
dei vini 


Un importante ed efficace convegno a 
Pordenone presieduto dall’assessore regionale 
all’agricoltura Silvano Antonini 

concentrato 

rettificato 


L’impiego 
del mosto 


di Aureliano Amati 
e Alessandro Sensidoni 



L'assessore regionale 
all'agricoltura dottor Silvano 
Antonini Canterin. 


U n interessante ed efficace Convegno, or¬ 
ganizzato neH’ambito delle manifesta¬ 
zioni della Fiera di Pordenone dal Cen¬ 
tro per il potenziamento della vitienologia del 
Friuli-Venezia Giulia, ha messo i produttori nel¬ 
la possibilità di vagliare il problema, e di affron¬ 
tarlo adeguatamente, dell’«Impiego del mosto 
concentrato rettificato per migliorare la quali¬ 
tà dei vini». Questo il tema dell’assise nel cor¬ 
so della quale hanno svolto relazioni i profes¬ 
sori Aureliano Amati e Alessandro Sensidoni 
dell’Istituto di tecnologie alimentari dell’Uni¬ 
versità di Udine e il prof. Mario Castino dell’I¬ 
stituto sperimentale di enologia di Asti sul te¬ 
ma: «Risultati ottenuti su diversi vini con l’im¬ 
piego di mosto concentrato rettificato ai fini 
della qualità del prodotto». 

Il Convegno è stato presieduto dall’assessore al¬ 
l’agricoltura del Friuli-Venezia Giulia che al set¬ 
tore enoico sta dedicando una particolare af¬ 
fettuosa attenzione, culminata, come è noto, 
con l’approvazione del cosiddetto «Progetto Vi¬ 
no». Pubblichiamo in questo nostro fascicolo 
un ampio estratto della relazione dei professo¬ 
ri Amati e Sensidoni riservandoci di dare ospi¬ 
talità nel prossimo fascicolo a quella del pro¬ 
fessor Castino: ne siamo obbligati da necessità 
di spazio. 

He * 

Riuscire ad estrarre dall’uva gli zuccheri in mo¬ 
do selettivo è il principio che è alla base della 
tecnologia di produzione del mosto concentra¬ 
to rettificato o MCR. Se infatti la tecnica eno¬ 
logica proponeva la concentrazione del mosto 
per poter disporre di un integratore zuccherino 
nelle annate in cui il titolo risultava troppo bas¬ 


so, è evidente come questa pratica risulti ad oggi 
improponibile. Aggiungere ad un pigiato o ad 
un mosto un concentrato o un filtrato dolce o, 
peggio un mosto muto, implica sicuramente una 
serie di eventi che hanno come conseguenza l’ir¬ 
rimediabile perdita delle caratteristiche quali¬ 
tative del prodotto. Se esistono infatti degli ot¬ 
timi mosti concentrati, resta sempre il fatto che, 
volendo noi perseguire come unico scopo l’in¬ 
nalzamento del grado zuccherino, siamo venu¬ 
ti automaticamente meno al nostro intento da¬ 
to l’involontario apporto di tutte quelle sostanze 
con acidi organici e polifenoli innanzitutto. 
Questo è il principale motivo che ha scoraggia¬ 
to progressivamente i produttori di vino, che ve¬ 
devano compromessa irrimediabilmente la qua¬ 
lità del loro vino. La semplicità, quasi banale, 
di aggiungere all’uva del solo zucchero d’uva 
per raggiungere, a fine fermentazione, un suf¬ 
ficiente grado alcolico, ha dovuto attendere al¬ 
cuni decenni prima di poter essere attuata, sia 
per problemi tecnici, sia per raggiungere il co¬ 
sto che risultasse tale da permetterne l’uso. Va 
sottolineato il fatto che il prodotto che si con¬ 
sidera in competizione con il MCR è il sacca¬ 
rosio 0 zucchero di barbabietola, il cui uso è vie¬ 
tato su tutto il suolo italiano. 

È evidente che non si può considerare il MCR 
una valida alternativa all’uso «fraudolento» 
dello zuccheraggio, se non verrà messo in com¬ 
mercio ad un costo uguale o inferiore al comu¬ 
ne zucchero. 

Un altro enorme ostacolo da rimuovere è sicu¬ 
ramente il pesantissimo carico burocratico che 
viene a gravare in modo esasperante sull’azien¬ 
da (soprattutto le piccole e medie aziende) che 
vogliono usare il MCR regolarizzando onesta¬ 
mente la loro attività. 





Le caratteristiche del prodotto 

Un corretto uso delle tecnologie, porta ad un 
prodotto le cui caratteristiche principali sono ri¬ 
portate nella tabella 1, dove viene confrontato 
al MCR lo sciroppo di zucchero invertito. 

È evidente che se si dovesse spingere eccessiva¬ 
mente sulla purificazione del MCR, questo so¬ 
miglierebbe sempre più ad una semplice solu¬ 
zione di zucchero invertito in acqua distillata, 
predisponendo una probabile via di frode agli 
eventuali sofisticatori. 

Il MCR ha comunque una impronta sufficien¬ 
te che, originata dalla particolarità della mate¬ 
ria prima, ne può garantire le genuinità. Se in¬ 
fatti consideriamo ad esempio i rapporti tra gli 
acidi organici residui (tartarico e malico) o le 
sostanze azotate o, meglio, i composti polife- 
nolici, ci si rende conto che questi indici carat¬ 
teristici sono una sicura tutela contro eventuali 
frodi. Resta comunque il fatto che il Regola¬ 
mento CEE già citato, richiede, per la produ¬ 
zione di MCR, che venga utilizzato un mosto 
di partenza ottenuto da uve con un titolo alco- 
lometrico volumico naturale minimo fissato per 
la zona viticola in cui le uve sono state raccolte 
e proveniente esclusivamente dalle varietà di viti 
di cui all’art. 49. Per questo aspetto non ci ri¬ 
sulta, attualmente, nessun sistema di controllo 
analitico. 

Un confronto ulteriore, a conferma della sicu¬ 
rezza dell’uso del MCR in enologia, è riporta¬ 
to nella tabella 2. 

Si può concludere dalla dettagliata analisi dei 
costituenti più significativi, che vini ottenuti do¬ 
po l’integrazione zuccherina con concentrato 
rettificato sono analoghi a quelli ottenuti con 
saccarosio del commercio, normalmente usato 
anche se fuori legge. 


La produzione del MCR 

Il processo si attua principalmente in tre fasi: 

1) produzione del mosto 

2) passaggio su resine a scambio ionico 

3) concentrazione 

1) Per evidenti motivi di organizzazione azien¬ 
dale, gli impianti debbono prolungare la loro 
attività per tutto l’arco dell’anno, stoccando 
quindi il mosto di partenza. Questo prodotto, 
chiaramente instabile e facilmente alterabile, 
dovrà essere caratterizzato da una sufficiente 
limpidezza e con un tenore di SO 2 che ne ga¬ 
rantisca la conservazione. 

2) Oltre che componenti non-zuccheri ionici, nel 
mosto resteranno comunque dei costituenti apo¬ 
lari che potranno essere eliminati con l’uso di 
materiali adsorbenti. 

Le resine da utilizzare dovranno pertanto ave¬ 
re le seguenti caratteristiche: 

a) essere per uso alimentare (D.M. 28 nov. 1980) 

b) avere un potere di scambio ionico (Cationi- 
co e Anionico) 

c) avere una buona capacità adsorbente. 
Secondo il Regolamento CEE 337/79, l’uso del¬ 
le resine nella produzione del MCR può essere 



Grafico 1 - Decremento del 
grado zuccherino e andamento 
della temperatura di 
fermentazione di mosto 
Trebbiano (1). 
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Tab. 2 — Vino Albana. 


Determinazioni analitiche 

Tal 

quale 

Con con- 
cenuato 

Con sac¬ 
carosio 

Peso specifico a 20 °C ... 


03949 

03936 

03926 

Alcool svolto . 

% 

10,10 

11,48 

11,64 

Zuccheri riduttori. 

Estratto secco (ded. zuc- 

g/1 

03 

13 

03 

cher. rid.) . 

g/i 

21,1 

21,7 

203 

Ceneri. 

g/1 

137 

131 

1,17 

Alcalinità delle ceneri .. . 

meq/1 

173 

16,8 

16,0 

Acidità totale. 

Acidità volatile (detratta 

g/1 

933 

9,90 

836 

S02). 

g/1 

0^ 

0,17 

0,20 

Acidità fissa. 

g/1 

834 

9,69 

8,71 

pH. 


23 

23 

23 

Anidride solforosa totale 

mg/l 

70 

77 

73 

Anidride solforosa libera 
Anidride solforosa com- 

mg/l 

12 

16 

14 

binata. 

mg/l 

58 

61 

59 

Acido tartarico .. 

g/1 

437 

3,95 

3,65 

Acido malico. 

g/1 

333 

3,58 

2,90 

Acido citrico. 

g/1 

0,41 

0,42 

0,39 

Acido citramalico. 

g/1 

0,12 

0,12 

0,13 

Acido succinico.. 

g/1 

035 

0,78 

034 

Acido lattico. 

g/1 

030 

032 

0,22 

Glicerina .. 

g/1 

835 

8,65 

9,15 

2-3 butilenglicole. 

g/1 

033 

032 

0,32 

Aldeide acetica. 

mg/l 

66 

59 

59 

Alcoli superiori .. 

Alcool metilico mi per 

mg/l 

560 

480 

520 

100 mi A.A. 


0,06 

0,06 

0,06 

Polifenoli totali (tannino) 

g/1 

0345 

0380 

0,236 

Leucoantociani. 

g/1 

0350 

0,064 

0,045 

Catechine.. 

g/1 

0355 

0390 

0,050 

Azoto totale. 

g/1 

0,134 

0,151 

0,126 

Azoto ammoniacale. 

g/1 

0,001 

tracce 

tracce 

Azoto amminico. 

g/1 

0,016 

0,019 

0,012 

Solfati (come K2SO4 ).... 

g/1 

0380 

0,450 

0,390 

Cloruri (come NaCI). 

g/1 

0,035 

0,039 

0,035 

Fosfati (come PO4). 

g/1 

0,134 

0,143 

0,131 

Sodio . 

g/1 

0,067 

0,074 

0,067 

Potassio. 

g/1 

0360 

0330 

0,320 

Calcio. 

g/1 

0,077 

0,076 

0,078 

Magnesio . 

g/1 

0373 

0,084 

0,075 

Ferro. 

mg/l 

8,0 

9,1 

7,0 

Rame . 

mg/l 

032 

032 

0,44 

Zinco. 

mg/l 

130 

130 

1,00 

D.O. a 420 nm . 


0,116 

0,126 

0,118 









































TAB. 1 — Confronto dei parametri di composizione 


Tipo di prodotto 
Riferimento 


Sostanza secca % in peso 
Ceneri % 

Residuo SO 2 mg/Kg 

Conduttività a 25 bx S/cm _ 

Conduttività delle ceneri a 25° Bx S/cm 
Ceneri alla conduttività di 50 S/cm a 25° Bx 
Ceneri dello zucchero liquido di saccarosio 


Rcg 


M.C.R. (attuale) 

. CHE 3082/82 del 15/11/82 


M.C.R. (dal 1987) 

Reg. CEE 3307/85 del 18/11/85 


Sciroppo di z. invertito 
G.U. n° 109 del 21/4/80 


da 51,9 a 70,5 
1,20 


da 51,9 a 70,5 
0,55 


non richiesto 
non richiesto 

324 


25 

50 


148 

0,095% 

0,100o/o 


almeno 62 
0,40 
15 

non richiesto 


90 


Acidità g/Kg (come tari.) 
Fenoli Tot. mg/Kg 
Indice di Folin-C. 

Fenoli semplici 
pH 

Densità ottica (425 nm) 
Etanolo g/Kg 
Azoto totale mg/Kg 
Solfati mcq/Kg 
Cloruri meq/Kg 
Fosfati mcq/Kg 
Cationi tot. mcq/Kg 
Idrossimetilfurfur. mg/Kg 
Titolo alcolom. % voi. 


1,2 

100 -r 400 

50% dei totali 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 


1,34 

400 

5 max 
0,100 
0,5 
100 
2 * 

1 ♦ 

1 * 

8 

2,5 

1 


non richiesto 
non richiesto 


non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 
non richiesto 


NOTA: Caratteristiche di qualità 
delle acque destinate al consumo 
umano (come da G.U. n° 108 del 
9/5/1985) / Solfati meq/Kg 8 -/ 
Cloruri meq/Kg 1,10 / Fosfati 
meq/Kg 0,25 


effettuato solo sotto il controllo di un enologo 
0 di un tecnico. Ultima considerazione da fare 
è che resine di tale genere sono utilizzate da più 
di 50 anni nella produzione del saccarosio. 

3) Il passaggio critico resta la concentrazione. 
Se infatti la rettifica ha praticamente spogliato 
il mosto sino a lasciare praticamente a livello 
di tracce gli altri costituenti rispetto agli zuc¬ 
cheri glucosio e fruttosio, il processo termico 
non deve assolutamente alterare le caratteristi¬ 
che fisico chimiche ed organolettiche del pro¬ 
dotto, raggiungendo quei limiti in concentrazio¬ 
ne degli zuccheri già ricordati (Tab. 1). 

Per rendere il più economico possibile rimpian¬ 
to, è previsto l’uso di concentratori a multiplo 
effetto (a 5 0 6 stadi) nei quali il fluido riscal¬ 
dante è costituito, nel primo passaggio dal va¬ 
pore vivo e, successivamente, dai vapori dello 
stesso prodotto riscaldato. Lo stesso impianto 
permette: 

a) nei primi due stadi di concentrare gli effluenti 
delle resine provenienti dai cicli di lavaggio; 

b) nel terzo stadio, utilizzando queste conden¬ 
se, si preriscalda il mosto e si può desolfitarlo; 

c) il mosto va quindi a preriscaldare nel quarto 
stadio il mosto rettificato e successivamente si 
concentra sino al quinto 0 al sesto, dove viene 
poi allontanato. 

Le condense raccolte dal quinto e dal sesto ef¬ 
fetto e quelle dal secondo e dal terzo, sono rac¬ 
colte e utilizzate per il fu'hzionamento dell’im¬ 
pianto delle resine. 


che quel sospetto di una «minore» fermentazio¬ 
ne del MCR, paventata da qualche voce tenden¬ 
ziosa. Un augurio finale riguarda senza dubbio 
la proposta di intervenire con la integrazione del 
prezzo del MCR alla produzione, rendendo a 
questo punto il prodotto competitivo e libero 
sul mercato. 

Si otterrebbe così uno sgravio enorme sulle pra¬ 
tiche burocratiche da parte delle cantine, non 
più «forzate» a questo punto verso la più dif¬ 
fusa sofisticazione, che è quella dello zucche- 
raggio con saccarosio di barbabietola 0 di can¬ 
na. Una nota finale va riservata a due aspetti 
negativi che restano ancora legati al MCR e ne 
frenano in qualche misura l’impiego: la sua cri¬ 
stallizzazione (che si verifica purtroppo in al¬ 
cuni casi) e la difficoltà del dosaggio. Per il pri¬ 
mo aspetto va detto che il fenomeno della cri¬ 
stallizzazione diviene frequente quando il pro¬ 
dotto viene concentrato a valori superiori ai 
72-75° Brix e può essere davvero problematico 
quando viene consumato in contenitori di gran¬ 
de capacità. Si ricorda che scaldando legger¬ 
mente, la fluidità viene ad essere ripristinata (un 
fenomeno analogo è ampiamente conosciuto nel 
miele). Per la difficoltà legata al dosaggio, si 
può dire soltanto che si tratta di informare gli 
utilizzatori nel modo più corretto e chiaro pos¬ 
sibile, divulgando strumenti semplici di corre¬ 
lazione tra il dato dichiarato sul prodotto della 
sua concentrazione e la quantità da utilizzare 
per innalzare di un grado alcolico la massa • 


Considerazioni finali 

Da diversi anni la produzione di MCR è assi¬ 
curata da moderni e completi impianti, costi¬ 
tuendo sicuramente la giusta via da perseguire 
per ottenere, da un lato la definitiva scompar¬ 
sa dello zuccheraggio con saccarosio nel setto¬ 
re enologico; dall’altro la possibilità di creare 
una alternativa valida allo smaltimento delle ec¬ 
cedenze comunitarie in fatto di uve e di conse¬ 
guenza di vino. Va ricordato che il vino «di 
troppo» è costituito generalmente da una zavor¬ 
ra di prodotti di pessima qualità. Non solo, il 
MCR, non dimostra nessuna controindicazio¬ 
ne nell’uso dello zuccheraggio, rispondendo ot¬ 
timamente con i suoi requisiti alte necessità tec¬ 
niche della produzione enologica. 

Come si può vedere nel Grafico 1, è sfatato an- 
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Attualità 

Incontro-dibattito 

Enotecnico 


a Codroipo 

amico 


di Claudio Fabbro 


U n consumatore sempre più preparato, 
giudice attento e critico verso una pro¬ 
duzione agroalimentare cui si chiede una 
qualità sempre più alta, necessita di una serie 
di garanzie che un operatore improvvisato non 
gli può sicuramente fornire. Non si può esclu¬ 
dere che proprio un comodo cullarsi su una tra¬ 
dizione, pur valida, abbia comportato, in tem¬ 
pi recenti, una flessione del consumo di deter¬ 
minati generi, fra cui anche il vino, bevanda sto¬ 
ricamente meravigliosa, ma troppo spesso og¬ 
getto di deleteria speculazione. 

Una coscienza nuova da parte di chi apprezza 
questa bevanda e la necessità di conoscere ori¬ 
gini e significati delle varie fasi che portano dal¬ 
l’uva alla bottiglia, impone anche al tecnico un 
aggiornamento costante. In tale ottica ben si in¬ 
quadra, dunque, rincontro-dibattito recente¬ 
mente organizzato in Codroipo, dalla Sezione 
regionale della Associazione enotecnici e che ha 
consentito ai numerosi enotecnici presenti di ap¬ 
prendere nuove proposte di vinificazione dalla 
viva voce dell’ing. Helmuth Mùller Spath, pro¬ 
tagonista indiscusso delle fortune enologiche te¬ 
desche del dopoguerra, tecnico di fama mon¬ 
diale e grande innamorato del Friuli (dove da 
tempo ha trasferito, in cantine d’avanguardia, 
i risultati della propria ricerca). 

Veramente affascinante la «proposta»: elimi¬ 
nare completamente l’uso della anidride solfo¬ 
rosa sia prima che durante la fermentazione tu¬ 
multuosa dei mosti bianchi, sfruttando per con¬ 
tro una serie di reazioni fisico-chimiche stimo¬ 
lando, con «iniezioni» di ossigeno, l’attività di 
enzimi ossido-riduttori naturalmente presenti 
nell’uva, fra cui, in particolare, la tirosinasi. 
Il Presidente regionale degli enotecnici, Alva- 
no Moreale, ha colto dunque l’occasione, sa¬ 



lutando e presentando l’illustre ospite, per ri¬ 
marcare come la professionalità dell’enotecni¬ 
co consenta di adeguare tradizionali tecnologie 
ad una domanda sempre più pressante di un 
consumatore esigente e sensibile all’orientamen¬ 
to delle cantine e dotarsi di una attrezzatura mo¬ 
derna, purtroppo costosa, ma certamente vali¬ 
da, per ridurre al minimo interventi ai mosti ed 
ai vini, con prodotti chimici. 

Puntuali, come sempre, la presenza ed il con¬ 
tributo del Presidente nazionale della Associa¬ 
zione enotecnici, Piero Pittaro, il quale ha in¬ 
tegrato la relazione ed i filmati proposti dal 
prof. Mùller Spath, con presentazione di cam¬ 
pionature di mosti ’87, appositamente ossige¬ 
nati per una valutazione immediata e, indub¬ 
biamente suggestiva in un confronto con tests 
«vergini» o trattati con metodi tradizionali. 
Appassionata la discussione che ne è seguita, 
con argomentazioni ovviamente diverse da parte 
di chi ha, già da tempo, collaudato il metodo 
della «ossigenazione» e di chi ne è attratto, per 
una crescita qualitativa non solo ipotizzabile 
ma, ormai, scontata. Una serie di degustazioni 
guidate di vini «ossigenati» tedeschi e gorizia¬ 
ni, bianchi giovani o invecchiati, ha evidenzia¬ 
to parametri tecnici e componenti aromatiche 
di tutto rispetto per cui è prevedibile in tempi 
brevi un passaggio graduale dalla curiosità alla 
fase operativa, sperimentale, ma eventualmen- 
, te più concreta qualora dal consumatore pro¬ 
venga, al riguardo, una risposta favorevole» 












Legge in cantina 


Aiutiamo 
il vignaiolo 
nel rompicapo 
delle leggi 


Le prestazioni 
viniche 


Modalità di consegna, esenzioni, 
e sanzioni 



di Marco Zampar 


I l Reg. C.E.E. n. 2353 del 
31 luglio ’87 stabilisce le 
modalità per Tassolvi- 
mento delle prestazioni viniche 
per la campagna 1987/88. In pro¬ 
posito si ritiene opportuno sotto- 
lineare che Tassolvimento di tale 
obbligo costituisce uno dei pre¬ 
supposti indispensabili perché i 
produttori possano usufruire dei 
diversi tipi di intervento comuni¬ 
tari predisposti a loro favore. 

I produttori soggetti soddisfano 
tale obbligo consegnando, fran¬ 
co impianto, la totalità delle vi¬ 
nacce e delle fecce ed eventual¬ 
mente vino ad un distillatore ri¬ 
conosciuto. 

I prodotti da distillare devono es¬ 
sere introdotti in distilleria; entro 
il termine massimo di 20 giorni 
dalla fine del periodo vendem¬ 
miale stabilito annualmente con 
decreto prefettizio per le vinacce; 
entro il termine massimo di 30 
giorni dair ottenimento per le fec¬ 
ce; entro il 31 luglio 1988 per i 
vini. 

Il quantitativo di alcool contenu¬ 
to nei sottoprodotti deve essere 
come minimo pari a: 8% del vo¬ 
lume di alcool contenuto nel vi¬ 
no se il vino è stato ottenuto me¬ 
diante vinificazione diretta delle 
uve; 3% del volume di alcool 
contenuto nel vino, se il vino è ot¬ 
tenuto da vinificazione di mosti, 
mosti fermentati o di vino nuo¬ 
vo in fermentazione. 

La percentuale deir8^o è ridotta: 
a 5% per i produttori di vini bian¬ 


chi a d.o.c. relativamente alla 
parte della loro produzione che 
può beneficiare di tale denomina¬ 
zione; 

a 3% per i produttori che conse¬ 
gnano le vinacce per la fabbrica¬ 
zione di enocianina (la riduzione 
si applica solamente al quantita¬ 
tivo destinato a tale produzione, 
per il rimanente rimane invaria¬ 
ta la percentuale deir8%); 
a 0% per i produttori di vini spu¬ 
manti di qualità di tipo aromati¬ 
co e di vini spumanti di qualità 
prodotti in regioni determinate 
che hanno prodotto detti vini a 
partire da mosti o mosti fermen¬ 
tati acquistati che abbiano subi¬ 
to trattamenti stabilizzanti per eli¬ 
minare le fecce. 

Per determinare il volume di al¬ 
cool da consegnare in assolvi¬ 
mento delle prestazioni viniche, 
a norma delPart. 35 del Reg. 
C.E.E. 822/87, il titolo alcoolo- 
metrico volumico naturale forfet¬ 
tario da prendere in considerazio¬ 
ne per la nostra zona è 9,5% voi. 
I sottoprodotti della vinificazio¬ 
ne devono avere le seguenti gra¬ 
dazioni minime: 

3,2 per le vinacce; 

4 per le fecce. 

Sono esentati dall’assolvimento 
delle prestazioni viniche i produt¬ 
tori singoli che non ottengono un 
quantitativo di mosto o vino su¬ 
periore a 25 ettolitri. 

Possono svincolarsi dall’obbligo 
delle prestazioni viniche i produt¬ 
tori che nella campagna 1987/88 


non superano i 40 ettolitri di vi¬ 
no a condizione che i relativi sot¬ 
toprodotti siano ritirati sotto con¬ 
trollo. Questi produttori devono 
comunicare all’Istituto preven¬ 
zione e repressione frodi agro-a¬ 
limentari di Conegliano Veneto, 
almeno 48 ore prima del giorno 
stabilito per l’esecuzione delle 
operazioni che rendono inutiliz¬ 
zabili al consumo umano i sotto- 
prodotti, il luogo di conservazio¬ 
ne, la qualità e la quantità degli 
stessi. 

Nel caso del «ritiro sotto control¬ 
lo» le vinacce e le fecce devono 
avere un tenore minimo di alcool 
di 3,2 litri per ogni quintale di 
sottoprodotto. 

Le fecce, prima dell’invio alla di¬ 
stilleria, devono essere addiziona¬ 
te con 10 grammi di cloruro di li¬ 
tio per ogni quintale, preventiva¬ 
mente sciolto in una quantità 
d’acqua strettamente necessaria 
per lo scioglimento del sale. I pro¬ 
duttori che ottengono sottopro¬ 
dotti che non possiedono le carat¬ 
teristiche sopra esposte, non as¬ 
solvano l’obbligo delle prestazio¬ 
ni viniche. Per tali produttori re¬ 
sta l’obbligo di avviare i sottopro¬ 
dotti 0 ad una industria di tra¬ 
sformazione diversa dalla distil¬ 
leria 0 alla distruzione sotto con¬ 
trollo (art. 35 - punto 3 - Reg. 
C.E.E. 822/87), in tale caso bi¬ 
sogna conferire prodotto finito. 
L’inosservanza degli obblighi sul¬ 
l’aggiunta del cloruro di litio al¬ 
le fecce al momento del loro inol- 













tro alla distilleria e il mancato as¬ 
solvimento delle prestazioni vini- 
che sono sottoposti alla sanzione 
amministrativa proporzionale di 
lire 150.000. - per quintale, ma 
comunque non inferiore a lire 
600.000. - (Decreto Legge 7.9.87 
n, 370). 

Vediamo in breve un esempio di 
calcolo per determinare l’assolvi¬ 
mento delle prestazioni viniche. 
Facciamo il caso di un produtto¬ 
re che abbia prodotto 500 ettoli¬ 
tri di vino così suddiviso: 

150 ettolitri di vino d.o.c. bianco; 
100 ettolitri di vino d.o.c. rosso; 
250 ettolitri di vino da tavola. 
Sottoprodotti conferiti alla distil¬ 
leria: 

85 quintali di vinaccia con una 
gradazione di 3,5^o voi. 

15 ettolitri di feccia con una gra¬ 
dazione di 4,6% voi. 

Sul vino bianco a d.o.c. si molti¬ 
plicano gli ettolitri (150) per la 
gradazione media prevista per la 
zona CII (9,5% voi.) e si calcola 
su tale importo il 5%. Sul totale 
del vino rosso a d.o.c. e sul vino 
da tavola si moltiplicano gli etto¬ 
litri (350) per la gradazione me¬ 
dia prevista per la C II (9,5% 
voi.) e si calcola su tale importo 

r8%. 

Si ottiene il monte gradi da assol¬ 
vere come prestazioni viniche. 
Per vedere quanto alcool è stato 
conferito alla distilleria, si mol¬ 
tiplicano i quintali di vinaccia e 
gli ettolitri di feccia per le grada¬ 
zioni segnate nei rispettivi VA 1. 
Completiamo l’esempio pratico 
sopra esposto calcolando prima 
il conferimento d’obbligo e poi il 
conferimento effettuato. 

Calcolo del conferimento d’ob¬ 
bligo: 

= per i vini bianchi D.O.C. 

HI 150 X 9,5% voi = 1425 etto- 
gradi X 5% = 71,2 quintali gra¬ 
di = per tutti gli altri vini (HI. 
100 + HI 250) 

HI 350 X 9,5% voi. = 3325 et- 
togradi x 8% = 266,00 quintali 
gradi. 

Quindi il montegradi da conferi¬ 
re è di 337,20 quintali gradi. 

Il conferimento effettuato risul¬ 
ta, come da bollette di consegna 
rilasciate dal distillatore: 
q.li85 X 3,6% (gradi x quinta¬ 
le) = 297,50 quintali/gradi con¬ 
ferito con vinaccia 
q.li 15 X 4,6 (gradi per quintale) 
= 69,00’quintali/gradi conferiti 
con feccia di vino. 

Quindi il montegradi conferito ri¬ 
sulta di 366,50 quintali/gradi ed 
essendo superiore al montegradi 
da conferire (337,20) le «presta¬ 
zioni viniche» sono assolte • 
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Prime La vendemmia; 

valutazioni forse 

sul raccolto una minore 

1987 quantità 

nel Friuli 
Venezia Giulia 


» 



di Ennio Nussi 


I l Friuli- Venezia Giulia, secondo le pri¬ 
me valutazioni, ha avuto un raccolto 
d’uva del tutto normale, (1.900.000 
quintali circa), in quanto le quantità dovrebbero 
avvicinarsi alla passata stagione (1.300.000 et¬ 
tolitri circa), forse con un piccolo calo pari al 
5-8%. 

La vendemmia si è iniziata quest’anno verso la 
metà di settembre, con un ritardo di una deci¬ 
na di giorni rispetto alle precedenti, ma si è 
esaurita in breve tempo, data la quasi contem¬ 
poranea maturazione delle uve sia bianche che 
rosse. 

L ’andamento stagionale è stato caratterizzato 
da una tardiva ripresa vegetativa delle piante ri¬ 
spetto alla media, dovuta ad un andamento pri¬ 
maverile contraddistinto da temperature medie 
abbastanza basse. Ciò ha determinato un ritar¬ 
do generale delle varie fasi fenologiche della vi¬ 
te, dal germogliamento all’invaiatura, sino al¬ 
la vendemmia, in tutte le zone della regione. 
A ciò si devono aggiungere alcuni fenomeni me¬ 
teorologici, grandinate in particolare, che han¬ 
no decurtato, in talune aree sia pur limitate, il 
potenziale quantitativo. 

Le uve, al momento della raccolta, si presenta¬ 
vano in buone condizioni sanitarie, salvo cir¬ 
coscritti attacchi di marciume, in particolare sul 
Locai. 

Si può dire, in linea di massima, che la produ¬ 
zione è leggermente inferiore (-8-10% circa) 
alla media dell’annata precedente per quanto ri¬ 
guarda i Pinots, lo Chardonnay, il Sauvignon 
ed altri bianchi minori. Attestato su valori nor¬ 
mali il Locai che costituisce sempre il nerbo del¬ 
la viticoltura friulana ad uva bianca. 

Le uve rosse hanno registrato invece un legge¬ 
ro incremento di produzione, soprattutto per 
quanto attiene il Merlot e pertanto si può par¬ 
lare di annata, nel complesso, soddisfacente. 
Le rese delle uve, sia bianche che rosse, sono 
state normali, mentre si è registrata una lieve 
flessione delle gradazioni zuccherine rispetto al¬ 
le ottime degli anni precedenti. 

L ’acidità delle uve e dei mosti merita una nota 
particolare: la ricchezza degli acidi organici che 
si riscontra quest’anno lascia intravvedere che 
si avranno vini armonici, equilibrati, media¬ 
mente alcolici, profumati e serbevoli • 
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di Giovanni Colugnati e Andrea Deluisa 


P remessa. Gli oligoele¬ 
menti sono anche deno¬ 
minati «elementi traccia» 
0 «microelementi» o ancora «ele¬ 
menti minori», ma queste defini¬ 
zioni implicitamente attribuisco¬ 
no loro un ruolo secondario con¬ 
trapponendoli agli elementi mine¬ 
rali maggiori, i cosidetti macroe¬ 
lementi. Nella realtà pratica, al 
contrario, il loro ruolo è fonda- 
mentale anche se la loro presen¬ 
za nei vegetali è esigua. 

Ad onor del vero, l’importanza 
degli oligoelementi è andata ac¬ 
crescendosi negli ultimi anni, an¬ 
che perchè è stata inconfutabil¬ 
mente dimostrata la loro funzio¬ 
ne di catalizzatori e coordinatori 
di complesse molecole enzimati¬ 
che e vitaminiche. 

Proprio riconoscendo agli oligoe¬ 
lementi queste fondamentali fun¬ 


zioni, inizieremo con questo nu¬ 
mero della Rivista una serie di 
note tecniche nelle quali cerche¬ 
remo di esaminarne le caratteri¬ 
stiche. 


Il Ferro 

1. Funzioni metaboliche e fisio¬ 
logiche. 

Il ruolo fisiologico del ferro è 
quanto mai ampio. 

Il ferro, infatti, interviene nel 
processo di sintesi della clorofil¬ 
la e, secondo gli studi di Spiller 
e Terry, presiede anche alla sin¬ 
tesi della membrana dei cloropla¬ 
sti, dei complessi clorofillo- 
proteici, dei carotenoidi, dei cen¬ 
tri di reazione. 

È presente nella molecola dell’e- 
me costituendo i vari citocromi, 
perossidasi e catalasi, e nella fi- 
toferritina e ferredoxina. La fer- 
ritina è la forma con cui la pian¬ 
ta immagazzina il ferro, senza che 
questo possa dare origine a feno¬ 
meni di fitotossicità e impeden¬ 
do agli eventuali agenti patogeni 
di utilizzarlo (Smith). È pure im¬ 
plicato nella composizione dei 
nucleoprotidi (protidi fosforati) e 
quindi è legato al metabolismo 
del fosforo (PASTENA, 1976). 
I fattori pedologici e agronomici 
che esercitano un’influenza sul¬ 
l’assorbimento del ferro sono 
(FREGONI, 1986): 

1) CALCARE ATTIVO: è il fat¬ 
tore che maggiormente condizio¬ 
na l’assimibilità del Fe 2-1-. 


2) pH: nei terreni alcalini il Fe 2 -f 
viene facilmente ossidato a Fe 
3-f- insolubile. 

3) SOSTANZA ORGANICA: 
agisce favorevolmente nell’assor¬ 
bimento del ferro attraverso la 
chelazione dell’elemento. 

4) ARGILLA: a livelli inferiori al 
10% favorisce l’assorbimento del 
ferro, in quanto sottrae ioni Ca 
2 -I- che spostano il ferro nei che¬ 
lati formati all’esterno delle radi¬ 
ci, mentre contenuti elevati di ar¬ 
gilla agiscono negativamente sul- 
l’assimibilità del ferro, special- 
mente in condizioni di elevata 
piovosità. 

5) FOSFORO: è ampiamente di¬ 
mostrata in letteratura l’azione 
antagonista che esercita questo 
elemento sul ferro, creando fo¬ 
sfati insolubili nel terreno e nella 
pianta. 

6) POTASSIO 

7) MANGANESE 

8) BORO 

9) RAME. 

2) Assorbimento del ferro e clo¬ 
rosi ferrica. 

I fattori fin qui citati che limita¬ 
no l’assorbimento del ferro, as¬ 
sieme ad altre cause legate alla fi¬ 
siologia della pianta, quali uno 
scarso metabolismo glucidico op¬ 
pure una errata combinazione 
d’innesto, esercitano un’azione 
determinante o predisponente al¬ 
la clorosi ferrica. 

La carenza di ferro provoca la 
clorosi del tessuto fogliare a cau¬ 
sa dell’inadeguata sintesi di do- 















Relazione tra tipo di carbonati e potere clorosante (FREGONI, 1986) 

minerali 

intensità della clorosi 

magnesite 

molto forte 

idromagnesite 

molto forte 

calcite 

forte 

stronzianite 

leggera 

aragonite 

lievissima 

vvitherite 

lievissima 

dolomite 

nulla 


rofilla: infatti, nelle piante supe¬ 
riori, circa il 60^0 del ferro tota¬ 
le delle foglie è concentrato nei 
cloroplasti. Le piante assorbono 
il ferro nella forma ridotta Fe 2 + 
chelato attraverso l’attività radi¬ 
cale. Non tutto però viene traslo¬ 
cato ed in particolare non tutto 
quello traslocato viene assimila¬ 
to e utilizzato dalle cellule foglia¬ 
ri: per questi motivi la quantità 
di ferro non è generalmente un 
buon indice dello stato nutrizio¬ 
nale di questo elemento nella 
pianta (FREGONI. 1986). Sem¬ 
bra inoltre che una quantità piut¬ 
tosto grande di ferro che si trova 
nelle piante superiori sia solamen¬ 
te immagazzinata, e ciò vale an¬ 
che per le piante clorotiche. Il 
modo in cui le piante aggiungo¬ 
no e sottraggono quantità di fer¬ 
ro da questo «range» immagaz¬ 
zinato è di grande interesse, poi¬ 
ché vi sono fattori che possono 
venir manipolati geneticamente 
per aumentare l’utilizzazione del 
ferro che viene assorbito in con¬ 
dizioni limite. 

La mobilizzazione del ferro nel¬ 
l’interfaccia suolo-radice sembra 
dipendere dall’abbassamento del 
pH 0 da una caduta del potenzia¬ 
le redox, o da entrambi, in fun¬ 
zione della specie e della varietà. 
Le piante Fe-efficienti presenta¬ 
no un meccanismo di regolazio¬ 
ne del pH, mediante le escrezio¬ 
ni di sostanze acidificanti, quali 
acido citrico e acido mugineico: 
il pH diminuisce finché la pianta 
non é rinverdita e riprende cicli¬ 
camente in risposta a ulteriori 
stress (FREGONI, 1986). Secon¬ 
do Landsberg, inoltre, le piante 
Fe-efficienti hanno la capacità di 
formare nelle radici le cellule 
transfer in rapporto allo stress e 
ciò rappresenta una caratteristi¬ 
ca di Fe-efficienza a livello cito¬ 
logico. Si suppone, infatti, che 
nella fase di stress, le giovani fo¬ 
glie in forte crescita (e quindi con 
elevata domanda in ferro) man¬ 
dino un «input» alle radici, indu¬ 


cendole a formare cellule tran¬ 
sfer. 

I fenomeni di carenza colpiscono 
sprattutto le piante sensibili cre¬ 
sciute su suoli calcarei, che rap¬ 
presentano circa il 30% della su¬ 
perficie totale coltivabile, dove i 
carbonati tendono ad accumular¬ 
si nel substrato. I diversi tipi di 
carbonati che compongono il cal¬ 
care, però, non presentano la me¬ 
desima capacità clorosante, come 
appare dalla TABELLA 1. 
L’altro aspetto della clorosi é rap¬ 
presentato dal comportamento 
del ferro nel terreno, legato alle 
interazioni con i componenti del 
suolo. La maggior parte del fer¬ 
ro presente nella crosta terrestre 
é sotto forma di silicati ferroma¬ 
gnesiaci, dalla cui degradazione 
si libera il ferro ione Fe 3 -h che 
precipita come ossido o idrossi- 
do: solo una piccola parte é com¬ 
plessata dalla sostanza organica. 
In viticoltura il problema della 
quantificazione del rischio di clo¬ 
rosi é stato avvertito in tutta la 
sua importanza, anche per il fat¬ 
to che la gran parte dei vigneti era 
ed é situata su suoli calcarei e che 
la Vitis vinifera (di per sé resisten¬ 
te al calcare) é quasi ovunque in¬ 
nestata su specie o ibridi ameri¬ 
cani, molto più sensibili ai danni 
da clorosi. 

Inizialmente si usò come parame¬ 
tro discriminante il contenuto nel 
terreno di calcare totale, che per¬ 
se di significato con l’introduzio¬ 
ne delle analisi del calcare attivo. 
Appare evidente, però, che un si¬ 
mile approdo al complesso pro¬ 
blema della clorosi ferrica risul¬ 
ta incompleto, perché considera 
solo uno dei fattori concorrenti, 
tralasciando tutti gli altri parame¬ 
tri del terreno interessati (Fe, pH, 
argilla, fosforo, B, Cu, sostanza 
organica, K, Mn, ecc.). Un con¬ 
tributo sensibile in questo senso 
é stato apportato dai lavori di 
Pouget e Juste (1972) i quali han¬ 
no ridefinito la capacità clorosan¬ 
te del terreno, tenendo conto si¬ 


multaneamente dei contenuti di 
calcare attivo e di ferro disponi¬ 
bile secondo una formula la cui 
risoluzione dà l’Indice del Pote¬ 
re Clorosante: 

IPC = CaC03.10 4 
(Fe)2 

A parità di calcare attivo infatti 
può variare il ferro disponibile e 
quindi vi può essere clorosi anche 
quando il portinnesto sopporta i 
valori di calcare attivo denunciati 
dall’analisi. Anche per questo in¬ 
dice esiste una scala di resistenza 
per i vari portinnesti, come si può 
desumere dalla TABELLA 2. 
RESISTENZA MASSIMA 
PORTINNESTI AL CALCARE 
(da Branas et coll., 1939; Lafon 
et coll., diverse: Galet. 1947; Pa- 
stena, 1970; Pouget, diverse: Bo- 
selli, 1987: Fregoni, 1980 e 1986). 
Sebbene possa manifestarsi anche 
in suoli acidi, la clorosi ferrica é 
più comunemente associata ai 
suoli calcarei, da cui il termine di 
«clorosi indotta dal calcare». 
Purtroppo dopo molti anni di 
studi e ricerche, le cause precise 
della clorosi non sono ancora co¬ 
nosciute con certezza (PRECO¬ 
NI, 1979 e 1986). Tuttavia si so¬ 
no acquisite numerose conoscen¬ 
ze sui diversi fattori che concor¬ 
rono al manifestarsi del fenome¬ 
no: cercheremo ora di esaminar¬ 
li brevemente. 

— pH: quando é superiore ad 8 
il ferro viene ossidato e precipita 
sotto forma insolubile, quali os¬ 
sidi di ferro, idrossidi di ferro, fo¬ 
sfati di ferro e forme organiche 
complesse: solo certi composti or- 


Tab. 1 — Confronto dei parametri 
di composizione. 


Tab. 2 — Vino Albana. 


Calcare totale 

<^0 

Calcare attivo 

% 

IPC 

Riparia G 

<15 

Vialla, Clinton, Labrusca 

4 

Vialla 

<2 

Solonis, 216-3 

15-20 

Riparia, 169-17 

6 

Riparia G 

5 

3309 

20-22 

101-14 

9 

3309 

10 

Rupestris du Lot 

22-25 

44-53, 26 G, 1616 

10 

Rupestris du Lot 

20 

420 A, 34 EM, 5 BB, 110 R, 99 R, S04 

25-35 

3306, 3309, 216-3 

11 

99 R, S04 

30 

RSB 1 

35-40 

A X R, Gl, 93-5, 1202 

13 

5 BB, 420 A 

40 

161-49 

40-50 

Rupestris du Lot, 31 R 

14 

RSB 1 

50 

140 R 

45-50 

5 R, 1045 P 

15 

161-49, 41 B 

60 

41 B, BC 1, BC 2, BC 3 

50-55 

99 R, 110 R, 225 R, 17-37 


333 EM 

70 

333 EM 

55-60 

775 P, S04 

17 

140 R 

90 



5 BB, 420 A, 34 EM, 779 P, 1103 P 

20 

Fercal 

120 



157-11 

22 





161-49 

25 





1447 P. 

26 





41 B, 333 EM, 140 R 

40 







ganici (umati, chelati) sono solu¬ 
bili a pH > 7. 

— C02: favorisce la formazione 
dello ione bicarbonico. Nel terre¬ 
no il bicarbonato impedisce Tab- 
bassamento del pH nell’interfac¬ 
cia terreno-radici, condizione ne¬ 
cessaria per l’assorbimento del 
Fe, a causa del suo effetto tam¬ 
pone, e favorisce l’aumento del 
fosforo solubile nella soluzione 
circolante (Miller, 1960). 

Nelle radici il bicarbonato agisce 
bloccando il ferro e impedendo¬ 
ne le traslocazioni al resto della 
pianta, intossicando i sistemi en¬ 
zimatici. 

— H 20: favorisce l’asfissia e la 
formazione di ione HC03, per cui 
l’irrigazione nei terreni calcarei va 
evitata. Anche le piogge, soprat¬ 
tutto primaverili, provocano gli 
stessi danni dell’irrigazione. 

— elementi minerali: alcuni di es¬ 
si presentano fenomeni di anta¬ 
gonismo dovuti a precipitazioni 
chimiche a carico del ferro nel 
suolo, a competizioni nei mecca¬ 
nismi di trasporto attivo regolati 
da proteine carrier, e squilibri 
metabolici. Oltre all’azione anta¬ 
gonista del calcio è risaputo che 
le forti concimazioni fosfatiche 
elevano il fosforo idrosolubile e 
possono provocare clorosi ferri¬ 
che, per precipitazioni del ferro 
come fosfato di ferro nel suolo o 
nelle piante. Rilevante è anche 
l’antagonismo con il manganese, 
con il quale interverrebbe limitan¬ 
do il trasporto del ferro dalle ra¬ 
dici ai germogli (Epstein e Stout, 
1951). Il rame agisce negativa- 
mente sulla nutrizione del ferro, 
interferendo sia nel processo di 
assorbimento inibendo la riduzio¬ 
ne del Fe 3 + sia nell’utilizzazio¬ 
ne del ferro nelle piante. Il potas¬ 
sio, può correggere la ferro- 
carenza, soprattutto se dato co¬ 
me cloruro in luogo del nitrato e 
del fosfato; secondo recenti lavo¬ 
ri di Dekock lo ione K favori¬ 
rebbe i movimenti del ferro nella 
pianta a causa del suo effetto 
tampone sugli ioni fosfato. L’an¬ 
tagonismo tra ferro e zinco, evi¬ 
denziato da vari lavori sperimen¬ 
tali, non ha trovato ancora un 
supporto biochimico per quanto 
riguarda il meccanismo di azio¬ 


ne; secondo Landsberg (1982), 
dovrebbe trattarsi di un proces¬ 
so di inibizione della differenzia¬ 
zione delle cellule carrier nella zo¬ 
na radicale. L’interazione con il 
molibdeno è difficile da interpre¬ 
tare perchè presenta comporta¬ 
menti variabili (Olsen, 1972), 
mentre altri elementi, quah cobal¬ 
to, cadmio e nichelio sembrano 
bloccare la differenziazione del¬ 
le cellule transfer (Landsberg, 
1982). Singolare comportamento, 
rispetto a tutti gli altri elementi, 
è quello dell’azoto, ed in partico¬ 
lare dello ione NO 3-. Il nitrato 
essendo il principale anione as¬ 
sorbito dalle radici, è direttamen¬ 
te implicato nella regolazione del¬ 
l’equilibrio tra cationi ed anioni 
e nella escrezione dello ione OH- 
. Assorbimenti elevati di NO 3- 
quindi determinano altrettante 
elevate escrezioni di OH- che dà 
origine al bicarbonato responsa¬ 
bile del fenomeno della clorosi. 

— lavorazioni al terreno: facili¬ 
tano l’ossidazione del ferro, por¬ 
tando in superficie il calcare e fa¬ 
vorendo il suo sminuzzamento. 

— compattezza del terreno: nei 
suoli compatti, argillosi, rH2S 
microbico non riesce a fuoriuscire 
dal terreno e ad una certa concen¬ 
trazione diviene tossico per le ra¬ 
dici. Secondo Perret e Koblet 
(1983) lo stesso effetto è dato dal¬ 
le produzioni di etilene che inibi¬ 
sce la crescita e l’allungamento 
delle radici e probabilmente an¬ 
che l’assorbimento del ferro. 

— attività radicale: la diminuzio¬ 
ne delle riserve glucidiche riduce 
la sintasi di acidi organici e di al¬ 
tre sostanze chelanti, con conse¬ 
guente minor assorbimento del 
ferro. Inoltre le forti produzioni 
per ceppo riducono i depositi glu- 
cidici nelle radici e di conseguen¬ 
za si riduce la sintesi dell’acido ci¬ 
trico, il maggior chelante naturale 
radicale del ferro. 

— affinità d’innesto: il callo d’in¬ 
nesto rappresenta un ostacolo per 
il trasporto acropeto del ferro e 
per il trasporto basipeto dei glu- 
cidi dai quali vengono sintetizzate 
le sostanze chelanti nelle radici. 

— fabbisogni in ferro delle varie¬ 
tà; vi sono vitigni che sono più 
esigenti in ferro di altri a causa 


di una traspirazione più elevata, 
accrescimento vegetativo più in¬ 
tenso, produzioni più elevate, 
ecc. 

— forma di allevamento: i siste¬ 
mi di potatura alti, espansi, vigo¬ 
rosi, molto produttivi, a bassa 
densità di piantagione, vanno più 
soggetti alla clorosi, per difficol¬ 
tà di trasporto e per incremento 
di fabbisogno in ferro. 

— temperatura: le basse e le alte 
temperature non consentono l’as¬ 
sorbimento del ferro. 

— illuminazione: l’intensa inso¬ 
lazione provoca la distrizione del¬ 
le proteine che proteggono la clo¬ 
rofilla. 

3. La clorosi ferrica negli ambien¬ 
ti pedoclìmatici della regione 
Friuli Venezia-Giulia. 

Riferendosi alle affermazioni teo¬ 
riche precendentemente descritte, 
desunte dalla letteratura scienti¬ 
fica internazionale, va subito af¬ 
fermato che la quasi totalità dei 
terreni della nostra regione desti¬ 
nati a vigneto presentano elevati 
livelli di ferro disponibile (assimi¬ 
labile) e bassi tenori di calcare at¬ 
tivo, anche nei casi di calcare to¬ 
tale assai alto. Sembra invece pa¬ 
lesemente evidenziarsi una stret¬ 
ta relazione tra tessitura dei ter¬ 
reni, andamento climatico, tecni¬ 
ca colturale e clorosi ferrica. 
Ovvero questa tende a manife¬ 
starsi più intensamente e danno¬ 
samente nelle annate caratterizza¬ 
te da primavere (maggio-giugno) 
fredde e particolarmente piovo¬ 
se seguite da inizio-estati (fine 
giugno-luglio) normalmente cal¬ 
de, in cui le piante sono sottopo¬ 
ste ad uno stress termico, cioè ad 
una marcata differenza di tempe¬ 
ratura tra la parte epigea (chio¬ 
ma) della pianta, calda, e quella 
ipogea (radice), al contrario fred¬ 
da. Nei terreni più pesanti, che 
più facilmente accumulano l’ac¬ 
qua a bassa temperatura delle 
piogge primaverili e più lenta¬ 
mente si riscaldano al sole della 
fine primavera-inizio estate, tali 
fenomeni sono più frequenti ed 
intensi. Analogamente anche la 
concimazione azotata troppo 
spinta sembra favorire gli squili¬ 
bri nutrizionali, e quindi la clo¬ 
rosi ferrica. Tali eccessi di conci¬ 


mazione azotata sono spesso ot¬ 
tenuti non con concimi minerali, 
ma con distribuzioni di ammen¬ 
danti organici (letame, liquame, 
ecc.) di cui si trascura il contenu¬ 
to azotato. Se si tiene presente 
che un ettaro di vigneto per pro¬ 
durre 100-110 quintali d’uva ge¬ 
neralmente non assorbe dal ter¬ 
reno più di 40-50 chilogrammi 
d’azoto, si può facilmente intui¬ 
re come una abbondante letama- 
zione possa squilibrare la nutri¬ 
zione delle piante. 

Anche la densità di impianto 
troppo bassa, specialmente nelle 
viti allevate con forme a «cordo¬ 
ne permanente», sembra essere 
causa di alcune forme di clorosi. 
Per concludere si può quindi af¬ 
fermare che l’agricoltore, prima 
di ricorrere a concimi fogliari di 
dubbia utilità o a chelanti piutto¬ 
sto costosi, debba preoccuparsi di 
mantenere nei propri vigneti una 
buona capacità drenante del ter¬ 
reno per tutto l’anno ed evitare 
l’eccesso di concimazione, prati¬ 
ca piuttosto diffusa nella nostra 
regione. Si consiglia inoltre, al 
posto dell’uso del letame o di si¬ 
mili ammendanti organici, detta¬ 
to più dalla tradizione agricola 
che dalla conoscenza scientifica, 
e laddove le condizioni pedo¬ 
climatiche lo consentano, la pra¬ 
tica dell’inerbimento totale del- 
l’interfilare, mantenendo in que¬ 
sto modo le radici in ambienti più 
superficiali e ad attività biologi¬ 
ca intensa • 
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C ontinua il declino dei vi¬ 
ni d’importazione che nei 
primi cinque mesi del 
corrente anno, secondo i dati ap¬ 
pena resi noti dal Department of 
Commerce e rielaborati dall’Ita- 
lian Wine & Food Institute han¬ 
no fatto registrare una flessione 
complessiva del 26% in quantità 
e del 20% in valore. Tale flessio¬ 
ne è la conseguenza del declino 
delle esportazioni di vini verso gli 
USA da parte dei tre principali 
Paesi fornitori che hanno fatto 
registrare notevoli riduzioni: l’I¬ 
talia il 30%, la Francia e la Ger¬ 
mania il 28%. Gli unici aumenti 
sono stati quelli del Portogallo 
( + 23%), della Spagna ( + 7%), 
dell’Australia ( + 425%), del Ci¬ 
le ( + 24%) e della Jugoslavia 
( + 21%). Tali Paesi tuttavia 
esportano complessivamente po¬ 
co meno della Germania. 
Particolarmente difficile si sta fa¬ 
cendo la posizione dell’Italia che 
nei primi cinque mesi dell’anno 
ha visto declinare le proprie 
esportazioni del 30%; tale decli¬ 
no è particolarmente grave se si 
considera che si aggiunge alla ri¬ 
duzione del 22% verificatasi nei 
primi cinque mesi dell’86 a segui¬ 
to dello scandalo del metanolo. 
Paragonando i valori dei primi 
cinque mesi del 1987 con quelli 
del 1985 si vede che le esportazio¬ 
ni italiane si sono, infatti, prati¬ 
camente dimezzate passando da 
863 mila ettolitri a 476 mila etto¬ 
litri. 


L’unica nota positiva si ha inve¬ 
ce nella nuova categoria delle be¬ 
vande a basso contenuto alcoli¬ 
co nelle quali si è avuto un au¬ 
mento di circa il 500% dovuto 
quasi esclusivamente al notevole 
successo delle nuove bevande a 
bassa gradazione alcolica della 
Riunite che hanno raggiunto nei 
primi cinque mesi dell’anno i 199 
mila ettolitri. Se tali bevande fos¬ 
sero computate unitamente ai vini 
da tavola eliminerebbero la ridu¬ 
zione del 30% verificatasi nei pri¬ 
mi cinque mesi dell’anno. 
Complessivamente, per quanto 
concerne i vini da tavola, nei pri¬ 
mi cinque mesi del 1987, sempre 
secondo la nota dell’Italian Wi¬ 
ne & Food Institute, le importa¬ 
zioni dall’Italia sono ammonta¬ 
te a 476,159 ettolitri contro i 
675,698 ettolitri del corrispon¬ 
dente periodo del 1986, con dimi¬ 
nuzione complessiva del 30%; 
quelle dalla Francia a 277,191 et¬ 
tolitri contro i 386,985 ettolitri del 
corrispondente periodo del 1986, 
con una diminuzione del 28%; e 
quella dalla Germania a 110,080 
ettolitri contro i 153,424 ettolitri 
del corrispondente periodo del 
1986, con una diminuzione del 
28%. 

In valore le importazioni dall’I¬ 
talia sono ammontate nel detto 
periodo a $ 71,321,054 contro i 
$ 81,263,301 del corrispondente 
periodo del 1986, con una dimi¬ 
nuzione del 12%; quelle dalla 
Francia a $ 96,143,368 contro i 


$ 137,534,435 del corrisponden¬ 
te periodo del 1986, con una di¬ 
minuzione del 30%; e quelle dal¬ 
la Germania a $ 25,872,858 con¬ 
tro i $ 32,783,863 del corrispon¬ 
dente periodo del 1986, con una 
diminuzione del 21%. 

La flessione delle importazioni si 
è fatta risentire anche nel settore 
dello champagne e degli spuman¬ 
ti, con una riduzione complessi¬ 
va del 10% e con una flessione 
del —17% per la Francia, del 
—39% per la Germania, del 12% 
per la Spagna e del 93% per il 
Portogallo. L’Italia è invece ri¬ 
masta sulle stesse posizioni dello 
scorso anno. 

L’Italia ha tuttavia fatto registra¬ 
re una flessione del —16% nelle 
esportazioni dei vermouth ove 
controlla ancora l’intero merca¬ 
to d’importazione, seguita dalla 
Francia che ha subito una ridu¬ 
zione del —18%. 

Della crisi di cui stanno soffren¬ 
do i vini di importazione non 
sembrano invece risentire i vini di 
produzione domestica americana. 
Nei primi quattro mesi dell’anno 
(ultimi dati disponibili) le vendi¬ 
te di vini da tavola di produzio¬ 
ne americana sono infatti passa¬ 
te da 3 milioni 441 mila ettolitri 
a 3 milioni 675 mila ettolitri con 
un incremento del 7%. 
Altrettanto successo hanno avu¬ 
to i «Wine Coolers», passati da 
un milione a un milione e 200 mi¬ 
la ettolitri circa con un aumento 
del 23% • 
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Cenni storici 

Come accennato nel Pinot bianco, il Pinot gri¬ 
gio deriva da mutazione gemmaria del Pinot ne¬ 
ro, del quale, colore escluso, conserva quasi tut¬ 
te le caratteristiche. La prima importazione dei 
Pinot in Italia sembra sia avvenuta tramite il 
Generale Emilio di Sambuy che dalla Borgogna 
lo portò nella sua tenuta di Lesegno, in provin¬ 
cia di Cuneo. La diffusione in tutte e tre le va¬ 
rietà avvenne lentamente in tutta PItaha setten¬ 
trionale, ma con scarsi risultati nella qualità. Gli 
impianti effettuati in terreni non adatti ebbero 
come risultato vini deboli, senza sapore e poco 


serbevoli. Non si riuscì forse a capire che i Pi¬ 
not hanno un habitat naturale in terreni colli¬ 
nari, piuttosto freddi, compresi fra il 46° e 51° 
parallelo di latitudine nord. Solo negli ultimi de¬ 
cenni di questo secolo vennero effettuati im¬ 
pianti in terreni adatti, molto simili a quelli della 
Borgogna o dello Champagne. Attualmente in 
Italia il Pinot grigio è diffuso nel Trentino Al¬ 
to Adige, nel Friuli, in Lombardia e in Piemon¬ 
te. Rari vigneti in altre regioni. Poco diffuso 
in Francia, abbastanza in Svizzera, Germania, 
Cile, Argentina, Australia, Africa del Sud. 


Terreni o 

Come precedentemente detto si 
adatta bene ai terreni di collina, 
calcarei o argilloso-ealcarei, ter¬ 
reni eocenici, marne argillose, 
terreni alluvionali. Rifugge terre¬ 
ni umidi e poco ventilati. Richie¬ 
de sesti d’impianto strettissimi. 


Vino 

Stranamente, in Italia, è più co¬ 
nosciuto e più di moda il Pinot 
grigio del Pinot bianco. Eppure 
la qualità, pur ottima, è senza 
dubbio inferiore per finezza al Pi¬ 
not bianco. 

La vinificazione può avvenire in 
bianco o in ramato. La moda è 
certamente per il ramato, ma in 
bianco si ha maggior finezza, ele¬ 
ganza, discrezione. Fruttato da 
giovane, assume un largo e pun¬ 
gente bouquet di fieno secco, 
mallo di noce, mandorle tostate. 


Accostamenti gastronomici 
È, come il Pinot bianco, vino 
aperitivo e, secondo luogo e vi¬ 
nificazione, adatto su tutta la 
gamma degli antipasti magri, del¬ 
le minestre asciutte e in brodo, 
dei piatti a base di uova e dei piat¬ 
ti a base di pesce. Vinificato in ra¬ 
mato affronta bene anche i salu¬ 
mi e le carni al lesso. Va servito 
fresco a 10-12 gradi. 






Pinot gridio 

Grappolo 

Piccolo, cilindrico, talvolta ala¬ 
to con un’ala molto evidente si¬ 
mile a un secondo grappolo. 
Compattissimo, con acini a for¬ 
ma ovale, tanto stretti da provo¬ 
carne la deformazione e lo scop¬ 
pio per mancanza di spazio. Co¬ 
lore grigio caratteristico, simile al 
Traminer, ma con acini molto più 
piccoli. Peduncolo corto, robu¬ 
sto. Pedicelli corti, cercine poco 
evidente, pennello corto, stacco 
resistente. Acini di forma ovale, 
colore grigio, piccoli, succosi, 
buccia leggera, pruinosa. Vinac- 
cioli in numero di uno o due, pi¬ 
riformi, piccoli. 


Colorazione autunnale gial¬ 
lo-marron. Tralcio tondo-ellitti¬ 
co, internodi corti, sottile, color 
verde con striature marrone e 
quindi nocciola. Gemme piccole, 
sporgenti. Allegagione buona. 
Produzione medio-bassa, costan¬ 
te. Resistenza alle malattie nor¬ 
male. Facilmente preda della bo- 
tritis. 


Vite 

Foglia piccola, irregolare, triloba¬ 
ta, con lobi appena accennati. Se¬ 
no peziolare a U leggermente 
chiuso. Pagina superiore verde 
intenso, bollosa, con nervature 
evidenti. Pagina inferiore verde 
chiaro, aracnoidea, tomentosa. 
Dentatura irregolare, appuntita. 





periore di color verde scuro, spes¬ 
so bollosa, convessa. Pagina in¬ 
feriore color verde chiaro, arac- 
noidea, leggermente tomentosa, 
con nervature ben evidenti. Den¬ 
tatura irregolare, mucronata, a 
base larga. 

Tralcio color marron-nocciola, 
che assume un colore rosso vio¬ 
laceo nel tardo autunno. Interno- 
di corti. Gemme ben evidenti.» 
Molto ramificato con femminel¬ 
le diffuse e grosse. Vigoria scar¬ 
sa, produzione contenuta. Alle¬ 
gagione buona. Resistenza alle 
malattie normale. Teme la botri- 
tis. Richiede sesti d’impianto 
molto stretti. 


Pinot nero 


Grappolo 

Piccolo, lungo circa 10-12 cm, 
molto compatto, cilindrico o pi¬ 
ramidale, con un’ala talvolta 
molto evidente. Peduncolo cortis¬ 
simo, grosso, legnoso. Pedicelli e 
pennello corti. Cercine medio. 
Stacco normale. Acini piccoli, di 
forma sferica se il grappolo è 
spargolo, ovoidali e deformati 
per la pressione se il grappolo è 
compatto. Buccia nero-violacea, 
pruinosa, leggera. Polpa incolo¬ 
re, succosa, neutra. Vinaccioli in 
numero di due, piriformi, picco¬ 
li. Maturazione piuttosto irrego¬ 
lare. 

Vite . 

Foglia di grandezza normale, con 
lobi appena accennati, trilobata 
0 pentalobata. Seno peziolare a 
U oppure a V aperto. Pagina su¬ 
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Cenni storici 

Per quanto riguarda l’origine si rimanda a 
quanto già detto per il Pinot bianco e grigio. 
E invece importante soffermarsi sulla diffusio¬ 
ne e sull’utilizzo di questo vitigno. 

Possiamo senz’altro dire che il Pinot nero dà 
i rossi più famosi del mondo, quelli della Bor¬ 
gogna, e i bianchi spumanti ancor più famosi, 
quelli dello Champagne. 

Diffusissimo in Francia, nelle zone citate, me¬ 




no in Italia, dove però sta guadagnando posi¬ 
zioni. Le zone più intensive sono: Oltrepò Pa¬ 
vese, Piemonte, Trentino Alto Adige, Friuli, 
Veneto e, in minor misura, in altre zone. Dif¬ 
fuso anche in Germania, Svizzera, Argentina, 
Cile, ecc. La versatilità di questo vino, sia vini¬ 
ficato in bianco che in rosso, la resistenza a lun¬ 
go invecchiamento, la finezza della qualità, lo 
hanno senz’altro portato al primo posto nei ver¬ 
tici della classifica mondiale. 


Terreni 

Richiede terreni asciutti, ben ven¬ 
tilati, di media o alta collina; pos¬ 
sibilmente marnosi, calcarei o ar- 
gilloso-calcarei, eocenici o allu¬ 
vionali. In terreni umidi, profon¬ 
di e molto fertili dà risultati ne¬ 
gativi. Anche il Pinot nero è con¬ 
sigliato tra il 46® e il 51® paralle¬ 
lo di latitudine nord. 


Vino 

Dobbiamo distinguere due lavo¬ 
razioni: 

Lavorazione in rosso: per la pro¬ 
duzione di rossi da lungo invec¬ 
chiamento. In questo caso la lun¬ 
ga macerazione e l’elevata acidi¬ 
tà fissa predispongono il vino al¬ 
la lunga sosta in piccoli fusti di 
rovere. Da giovane il vino risul¬ 
ta impersonale, anonimo. Col 
passare degli anni (di media 3, ma 
anche 10-20 o più) si affina no¬ 
tevolmente, evolvendo le caratte¬ 
ristiche organolettiche in sfuma¬ 
ture in cui spiccano il goudron, 
il legno bruciato, il sottobosco, il 
tartufo. È insomma un vino ari¬ 
stocratico da grandi intenditori. 
Lavorazione in bianco: con que¬ 
sto sistema si preparano le basi 
per il più celebre spumante del 
mondo: lo Champagne. L’uva 
viene pigiata nel modo più soffi¬ 
ce possibile; il mosto decolorato 
dalle tracce rosa, passa alla lun¬ 
ga fase della presa di spuma. 
Descrivere lo Champagne è cosa 
difficile. Certamente la grande 


classe, la fragranza del bouquet 
in cui spicca gradevole il profu¬ 
mo di lievito, ha fatto di questo 
vino il più famoso del mondo. 

Accostamenti gastronomici 
Vino da: carni, bianche e rosse, 
arrosto o con salse bianche o bru¬ 
ne (in particolare: pollame nobi¬ 
le). Servire a temperatura am¬ 
biente, 18-20 gradi. 






Con l’adozione Lo Spumante 

di uno speciale Friuli classico 

marchio 


lì club degli spumantisti è stato costituito 
da un gruppo di vignaioli attenti e disposti 
a questo tipo di produzione 



di Girolamo Dorigo 


H o un ricordo vivissimo del mio primo in¬ 
contro con lo spumante, anzi con lo 
champagne: era l’inverno del 1942. 
Vivevo in una Firenze intristita dalla guerra, dai 
bombardamenti e dalla fame. Un giorno ci 
giunse, graditissimo dono, una bottiglia di 
champagne, credo di Mumm, poiché ho anco¬ 
ra negli occhi la bianca etichetta attraversata da 
una banda rossa. Si decise che l’avremmo be¬ 
vuta a Capodanno, per brindare ad un anno mi¬ 
gliore. E così fu. Con pane scuro, per necessi¬ 
tà, burro e pesce salato (probabilmente aringa 
0 acciughe), aprimmo con un piccolo botto la 
favolosa bottiglia. Fu un momento di autenti¬ 
ca gioia per la novità, la leggera euforia ed il 
brio che quella benedetta bottiglia seppe infon¬ 
derci. Ricordo i sorrisi lieti della mia famiglia 
e, sia pure per una sera soltanto, fummo felici 
e dimenticammo le bombe e gli stenti di quei 
terribili anni di guerra. 

Meditai a lungo intorno a quello strano vino, 
vivace, brillante e pieno di allegria soltanto a 
vedersi. Rispetto al vino tranquillo che sino al¬ 
lora conoscevo, lo spumante mi pareva una for¬ 
za della natura che, con la sua irruenza rumo¬ 
rosa ed effervescenza, m’incantava. 

A quell’età (avevo otto anni), il confine fra la 
realtà e la magia è assai labile e quel mio primo 
bicchiere di champagne non si eollocava nè di 
qua nè di là. 

E così, probabilmente, nacque in me l’embrio¬ 
ne dell’apprendista stregone. 

Quando, vent’anni dopo, iniziai l’attuale pro¬ 
fessione di vignaiolo, forse sotto la suggestio¬ 
ne inconscia di quella mitica bottiglia, volli co¬ 
noscere in modo professionale tutto quello che 
c’è da sapere intorno allo spumante e coltivai 


segretamente il desiderio d’impadronirmi di tale 
magia. Cominciai così i frequenti viaggi in 
Champagne e in tutti i luoghi italiani dove si 
produce spumante, corteggiando questo mito 
in bottiglia che evoca immagini di bellezza, ele¬ 
ganza e sobria, ma stimolante euforia. 
L’approccio fu lungo e laborioso. Bisognava 
iniziare dall’impianto di pinot nero e chardon- 
nay, dei cloni più idonei e appropriati per otte¬ 
nere una valida base spumante. 

Bisognava verificare se la natura del terreno ed 
il clima delle nostre eolline fossero consoni alle 
finalità desiderate. 

Bisognava appropriarsi della tecnologia della 
spumantizzazione in bottiglia, semplice di per 
sè, ma tutta giocata su infinite, variabili e mol¬ 
teplici sfumature. 

Fu così che a quarant’anni da quel primo ap¬ 
proccio, ebbi il piacere indicibile di far parteci¬ 
pe un piccolo gruppo di fedelissimi amici alla 
nascita e alla degustazione del «mio» spuman¬ 
te: è in pratica la breve storia di una lunghissi¬ 
ma gestazione di un sogno. 
Contemporaneamente altri validi vignaioli friu¬ 
lani realizzarono la loro «voglia di spumante» 
per cui oggi abbiamo una gamma abbastanza 
vasta di questo splendido prodotto. Insieme 
quindi abbiamo costituito un piccolo gruppo 
che, con il marchio «Spumante Friuli classico» 
garantirà la serietà del nostro operato, attraver¬ 
so adeguati controlli e farà promozione alle no¬ 
stre migliori fatiche. C’è da sperare che lo «Spu¬ 
mante Friuli classico» porti miriadi di eufori¬ 
che bollicine ad allietare, ovunque, chi si accin¬ 
ge a brindare nelle ore liete della vita, con il più 
vivo, vivace ed elegante vino creato 
dall’uomo* 








Legislazione 


Accolti 

ottopgetti 

perii 

Friuli-Venezia Giulia 


Gli interventi 
della CEE 
per il luturo 
vitivinicolo 


Sarà necessario stabilire 
un filo diretto fra i vari enti e 
i vitivinicoltori per fiancheggiare 
adeguatamente l’iniziativa 


di Claudio Fabbro 


1 ) Il passato: la prima ri¬ 
voluzione in campo viti¬ 
colo, un secolo fa, venne 
dettata, come noto, dal flagello 
fillosserico e l’emergenza del mo¬ 
mento non consentiva certo di 
mirare alla qualità, quando era in 
gioco la sopravvivenza. Molto si 
è fatto fra le due guerre ma, de¬ 
cisivo per il Triveneto (quindi per 
il Friuli), è stato il contributo del¬ 
l’Istituto sperimentale per la vi¬ 
ticoltura di Conegliano Veneto 
mentre solo più recentemente è 
stato possibile, per l’imprenditore 
viticolo regionale, accedere ad 
esperienze significative presso la 
Facoltà d’agraria di Piacenza e 
l’Istituto agrario di S. Michele al¬ 
l’Adige. 

L’attivazione, a partire dal 1964, 
dei Consorzi di tutela dei vini doc 
in Regione, ha comportato una 
prima riconversione varietale, 
evidenziandosi un interesse non 
solo tecnico, ma anche commer¬ 
ciale per le produzioni D.O.C. 

2) La Sperimentazione viticola 
Dopo il 1977 la C.E.E., per fre¬ 
nare la distillazione, ha discipli¬ 
nato reimpianti ma soprattutto 
nuovi impianti di viti D.O.C. 
(VQPRD), comunque privile¬ 
giando la sperimentazione vitico¬ 
la. In questo campo nuove real¬ 
tà istituzionali hanno già dato, o 
s’apprestano a dare, il proprio 
contributo; mi riferisco tra l’al¬ 
tro all’Istituto agrario di Civida- 
le, all’Università di Udine ed al¬ 
la neonata «Sezione di viticoltu¬ 


ra» che, dal mese di gennaio 
1987, è entrata in attività al Cen¬ 
tro Regionale di Sperimentazio¬ 
ne Agraria di Pozzuolo. 

3) Approvazione C.E.E. dei pro¬ 
getti «Friuli» 

La nostra Regione non costitui¬ 
sce un onere per la comunità Eu¬ 
ropea, per quanto attiene a pre¬ 
mi di estirpazione o di distilla¬ 
zione. 

È, per contro, molto quotata nel 
campo delle ristrutturazioni col¬ 
lettive viticole, previste dal noto 
regolamento C.E.E. 458/80 cui la 
nostra Regione, dopo gestazione 
non breve nè facile, ha ritenuto 
di accedere. 

Ben otto progetti, predisposti dal- 
l’E.R.S.A. per conto di altrettan¬ 
te Associazioni, Consorzi e Can¬ 
tine sociali, sono stati infatti ac¬ 
colti integralmente dalla Commi- 
sione C.E.E., valutandone posi¬ 
tivamente la bontà tecnica e la co¬ 
rispondente analisi contabile ed 
amministrativa, come emerge dal 
quadro riassuntivo. 

L’azione comune è, pertanto, già 
decollata nel gennaio di quest’an¬ 
no e si svilupperà, per stralci, nel¬ 
l’arco di un quinquennio. 

4) Effetti della ristrutturazione 

L’ipotizzata riconversione varie¬ 
tale di quasi 2.500 ettari, se può 
sembrare contenuta, in rapporto 
ai circa 21.000 ettari a vigneto esi¬ 
stenti in Regione, va invece valu¬ 
tata positivamente. 

Da un lato le produzioni doc po¬ 
tranno finalmente superare quelle 


«da tavola» ma soprattutto la 
percentuale dei vini bianchi po¬ 
trà superare quella dei rossi, at¬ 
teso anche che gli estirpi riguar¬ 
deranno, in particolare il Merlot. 

5) Applicazione Regionale del re¬ 
golamento C.E.E. 458/80 

Come operare? Con circolare del 
19.6.1986 la Direzione Regiona¬ 
le Agricoltura ha fornito le pri¬ 
me indicazioni operative, suscet¬ 
tibili comunque di integrazioni 
dovute a precisazioni comunita¬ 
rie e ministeriali ma anche ad 
esperienze pratiche d’applicazio¬ 
ne in altre Regioni italiane. 
Appare necessaria, per uno snel¬ 
limento delle procedure ammini¬ 
strative, la coincidenza fra le va¬ 
rie fasi operative e le documen¬ 
tazioni previste e da tempo ben 
note ai viticoltori ed alle loro Or¬ 
ganizzazioni. 

È evidente che il regolamento 
458/80 non andrà a sanare ope¬ 
razioni antecedenti al 1 ° gennaio 
1987, ovvero reimpianti i cui pro¬ 
getti siano supportati da atti o do¬ 
cumenti precedenti a tale data. 
Vi deve essere, inoltre, armonia 
legislativa in quanto tale regola¬ 
mento si innesta in una discipli¬ 
na da tempo consolidata. 

Gli estirpi infatti vanno preven¬ 
tivati con notifica e, dopo esegui¬ 
ti, regolarmente dichiarati. 

I reimpianti conseguenti vanno 
notificati agli Ispettorati agrari 
ma, quel che più conta, devono 
essere stati preventivamente au¬ 
torizzati dalla Direzione Regiona- 








le Agricoltura (Regolamento 
C.E.E. 1208/84 e 822/87; leggi 
17/77 e 749/81). 

L’adesione dei singoli aderenti al¬ 
la azione collettiva deve essere os¬ 
servata in termini di superfici 
massime complessive, ma anche 
di ubicazione dei reimpianti nel 
rispetto delle autorizzazioni otte¬ 
nute (se non già esercitate entro 
lo scorso anno ’86 oppure «sca¬ 
dute»). 

Semplificare, non complicare! 
Vari casi particolari sono attual¬ 
mente all’esame della C.E.E. e 
del Ministero e, per poterli istrui¬ 
re con definizione positiva delle 
relative pratiche, necessiterà ac¬ 


quisire da tali competenti Uffici, 
disposizioni molto precise, peraltro 
da tempo richieste ed ancora atte¬ 
se, anche se più volte sollecitate. 
Ci si riferisce, in particolare, al¬ 
la cessione dei diritti di reimpian¬ 
to, che il nostro Ministero non ha 
regolamentato e pertanto, allo 
stato attuale, vanno esercitati en¬ 
tro 8 annate agrarie esclusiva- 
mente nell’ambito dell’azienda in 
cui si è proceduto all’estirpa¬ 
zione. 

Rinunce dell’ultima ora non po¬ 
tranno essere compensate con 
equivalenti reimpianti, a favore 
dei singoli aderenti di una Asso¬ 
ciazione, il cui tetto massimo 
quinquennale di superficie am¬ 


messa a reimpianto dovrà essere 
limitato a quello richiesto e, dal¬ 
la C.E.E., accolto. 

7) Conclusioni 

In definitiva dovrà stabilirsi un fi¬ 
lo diretto fra Direzione Regionale 
- Ispettorati Agrari - E.R.S.A. ed 
Associazioni, al fine di pianifica¬ 
re le operazioni supportandole da 
documentazione precisa e corri¬ 
spondente a quanto previsto dalla 
C.E.E., onde evitare che interpre¬ 
tazioni procedurali personali, a- 
dottate con leggerezza, comporti¬ 
no l’inopportuna esclusione dall’i¬ 
niziativa, così ben avviata e così 
interessante per le migliori fortune 
della vitivinicoltura regionale • 





Superficie da 

Modalità di finanziamento (x 1000) 

Beneficiario 

ristrutturare 

ettari 

Costo totale degli investimenti 
Lire 

Contributo richiesto al FEAOG 
Lire 

Partecipazione del beneficiario 
Lire 

Partecipazione dello Stato membro 
Lire 

1) Associazione Viticoltori 
FRIULANI 

260,70.00 

5.604.900.000 

360.615.303 

4.402.848.988 

841.435.709 

2) Consorzio Tutela Vini 

DOC «LATISANA» 

130,00.00 

2.256.660.000 

179.772.314 

1.657.418.952 

419.468.734 

3) ConsorzioTutela Vini 

DOC «COLLI ORIENTALI 
DEL FRIULI» 

275,97.20 

6.500.652.134 

381.741.674 

5.228.179.887 

890.730.573 

4) Consorzio Tutela Vini 

DOC «GRAVE DEL FRIULI» 

970,00.00 

16.499.700.000 

1.362.930.105 

11.956.599.648 

3.180.170.247 

5) Consorzio Tutela Vini 

DOC «AQUILEIA» 

345,00.00 

5.593.500.000 

477.326.329 

4.002.412.236 

1.113.761.435 

6) Consorzio Tutela Vini 

DOC «COLLIO» 

330.00.00 

7.330.400.000 

456.475.068 

5.808.816.440 

1.065.108.492 

7) Consorzio Tutela Vini 

DOC «ISONZO» 

119,00.00 

2.068.600.000 

164.838.063 

1.519.139.788 

384.662.149 

8) Cantina Produttori 

Vini Collio Isonzo 

51,70.00 

1.017.314.000 

71.514.427 

778.932.576 

166.866.997 

Superficie regionale 
complesiva da ristrutturare 
1987/91 ettari 

2482,37.29 
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Enologìa 


24 di Enzo Michelet 


Considerazioni, 

Le analisi 

commenti e 

chimica 

suggerimenti 

e organolettica 

sul piano tecnico 

dei vini 


E sistono due metodi inse¬ 
parabili per fissare la 
qualità di un vino: quel¬ 
lo chimico e quello organolettico. 
I due metodi felicemente si spo¬ 
sano compensando i limiti che 
ognuno di loro presenta. 

Infatti ranalisi sensoriale, come 
dice la parola, è legata alla stimo¬ 
lazione procurata dai costituenti 
del vino; noi sappiamo, però, che 
non tutti i componenti sono per¬ 
cepibili dai nostri sensi come ad 
esempio gli ioni metallici, i resi¬ 
dui di pesticidi, ecc.; inoltre la de¬ 
gustazione non può quantificare 
certe sostanze come quelle di na¬ 
tura proteica, i polifenoli, verifi¬ 
care lo ione bitartrato, nè eviden¬ 
ziare la quantità di sostanze che 
combinano ^anidride solforosa o 
valutare il contenuto in anidride 
carbonica, ecc. Ricordiamo che 
anche questi sono fattori di qua¬ 
lità e non solo: sono anche la ba¬ 
se per guidare tutte le operazioni 
tecnologiche atte a raggiungere e 
mantenere.! la qualità. 

L’analisi chimica permette di ve¬ 
rificare numerosi limiti legali e la 
igienicità del prodotto, cosa que¬ 
sta molto importante e massima 
aspirazione del consumatore che 
vuole un prodotto sensorialmen¬ 
te piacevole, ma anche leale e sa¬ 
no. Ricordo il disappunto, du¬ 
rante lo scandalo del metanolo, 
manifestato da un medico denti¬ 
sta che aveva comperato un buon 
vino doc poi risultato letale se in¬ 
gerito; egli pensava che perchè 
doc fosse controllato e garantito 


non solo per la provenienza, ma 
anche, perlomeno, in tutti i limi¬ 
ti legali. 

È anche evidente che solo con l’a¬ 
nalisi chimica è possibile compi¬ 
lare la scheda di degustazione che 
prevede una diagnosi sulla natu¬ 
ra di un intorbidamento o di un 
sedimento. Cerchiamo di non la¬ 
sciare all’enotecnico analista so¬ 
lo il triste compito di fare delle 
«autopsie» per accertare le cau¬ 
se del «decesso» del vino. Utiliz¬ 
ziamolo invece per produrre qua¬ 
lità migliore e in modo naturale. 
In base alle sue analisi si potran¬ 
no scegliere i trattamenti miglio¬ 
ri e indispensabili, seguire la ma¬ 
turazione dell’uva cogliendo il 
momento più opportuno per la 
vendemmia, guidare le fermenta¬ 
zioni e l’invecchiamento del vino; 
tutto questo con notevoli rispar¬ 
mi di tempo, di prodotti e con mi¬ 
gliore conservazione dei caratte¬ 
ri di finezza, di aroma e di sa¬ 
pore. 

L’analisi chimica è un valido sup¬ 
porto a quella organolettica in 
quanto può dare informazioni es¬ 
senziali su quei macrocomponenti 
che formano la struttura di un vi¬ 
no e che sono responsabili dei 
quattro gusti fondamentali, dol¬ 
ce, acido, amaro e salato; che se 
ben equilibrati tra di loro danno 
un supporto armonioso a quelle 
sfumature di profumi che anco¬ 
ra oggi solo l’analisi sensoriale 
può apprezzare nella complessi¬ 
tà delle loro interazioni. E pro¬ 
prio a questo punto che si mani¬ 


La qualità del prodotto non è 
sempre concetto bene definito, 
ma e spesso valutata in senso 
diametralmente opposto 


festano i limiti dell’analisi chimi¬ 
ca e subentra la sensibilità olfat¬ 
tiva e gustativa, l’arte di esprime¬ 
re a parole delle sensazioni. Co¬ 
sa questa difficilissima che a volte 
porta a dei risultati divergenti 
vuoi per errori di impostazione 
della degustazione (vini con dati 
analitici sensorialmente contra¬ 
stanti), vuoi per impossibilità di 
concentrazione (locali inadatti o 
rumorosi), vuoi, per stanchezza 
del degustatore (troppi campioni 
esaminati), vuoi per le differenti 
esperienze e soglie di sensibilità 
tra i vari esaminatori. 

Non sempre la qualità è un con¬ 
cetto ben definito anzi spesso è 
considerata dal tecnico e dal con¬ 
sumatore in modo diametralmen¬ 
te opposto. 

Infatti sovente i fattori che ap¬ 
portano qualità sono opposti a 
quelli che assicurano stabilità 
chimica-biologica del prodotto. 
Ad esempio i vini meno acidi so¬ 
no spesso i più armonici, roton¬ 
di e più graditi dal consumatore, 
ma sono anche quelli che più fan¬ 
no tremare il tecnico che sa quan¬ 
to sia difficile vinificarli e conser¬ 
varli per cui può inconsciamente 
declassarli perchè li associa a mo¬ 
menti di preoccupazione e di 
ansia. 

Allo stesso modo un degustatore 
è più benevolo nei riguardi di una 
leggera riduzione piuttosto che di 
una leggera ossidazione, questo 
probabilmente perchè la prima è 
più facilmente curabile della se¬ 
conda, sebbene in entrambi i ca- 






si siano da considerare un difetto. 
Sempre nel panorama di un con¬ 
trollo analitico globale, l’analisi 
chimica potrà completare l’esame 
organolettico valutando gli ele¬ 
menti nutrizionali sino a quelli 
tossici. 

Il consumatore sarà così soddi¬ 
sfatto sapendo quali sono i con¬ 
tenuti in alcol, acidi, elementi mi¬ 
nerali, composti fenolici, azotati 
e vitaminici; la presenza di tossi¬ 
ci minerali quali piombo, rame, 
zinco, cadmio, arsenico, ecc, che 
possono superare i limiti special- 
mente in fase di conservazione; la 
presenza di additivi destinati a fa¬ 
cilitare la conservazione e maga¬ 
ri non permessi. 

È evidente che soltanto l’analisi 
chimica può fare tali controlli. 
E non aspettiamo sempre che sia¬ 
no i servizi preposti a fare il pri¬ 
mo passo; i consumatori sono al¬ 
la finestra e basta un niente per 
perdere del tutto il loro credito. 
L’enotecnico dovrebbe essere l’u¬ 
nico competente e garante pres¬ 
so il consumatore di una tecno¬ 
logia avanzata che assicuri l’ori¬ 
gine, l’igienicità e la qualità del 
prodotto. 

Nella organizzazione di una de¬ 
gustazione l’Unione internazio¬ 
nale degli enologi consiglia le se¬ 
guenti analisi elementari che per¬ 
mettono di programmare l’ana¬ 
lisi sensoriale raggruppando i vi¬ 
ni della stessa natura, dando uno 
stato civile del prodotto da con¬ 
siderare: 

— titolo alcolometrico volumico 
effettivo, ‘^^ovol 

— estratto secco densimetrico 

— zuccheri riduttori, ^op.v. 

— acidità totale 

— pH elettrometrico 

— assenza o presenza di acido 
malico 

— indice di Folin 

— contenuto in anidride carbo¬ 
nica (indispensabile per i vini friz¬ 
zanti) 

— altre determinazioni da stabi¬ 
lire a seconda del fine della degu¬ 
stazione. 

In base a questi caratteri analiti¬ 
ci si costituiscono le seguenti ca¬ 
tegorie di assaggio: 

BIANCHI 

— tipo, 1: secco, fermentazione 
maiolattica terminata 

— tipo, 2: secco, fermentazione 
maiolattica non terminata 

— tipo, 3: 0.4—1.0% zuccheri 

— tipo, 4: 1.0—2.5% zuccheri 

— tipo, 5: > 2.5% zuccheri 

— tipo, 6: frizzante brut 

— tipo, 7: frizzante sec 

— tipo, 8: frizzante demi-sec 
ROSATI 

— tipo, 1: secco, fermentazione 


malolattica terminata 

— tipo, 2: secco, fermentazione 
malolattica non terminata 

— tipo, 3: 0.4—1.0% zuccheri 

— tipo, 4: > 1.0% zuccheri 

— tipo, 5: frizzante brut 

— tipo, 6: frizzante sec 

— tipo, 7: frizzante demi-sec 
ROSSI 

— tipo, 1: indice di Folin < 30 

— tipo, 2: indice di Folin 30-50 

— tipo, 3: indice di Folin 50-70 

— tipo, 4: indice di Folin 70-90 

— tipo, 5: indice di Folin > 90 

— tipo, 6: frizzante brut 

— tipo, 7: frizzante sec 

— tipo, 8: frizzante demi-sec 
Per ciascuno di questi tipi, la con¬ 
centrazione in sicol, acidità 
estratto, anidride carbonica, in¬ 
dice di Folin serviranno a presen¬ 
tare i vini secondo valori crescenti 
in modo da non modificare la so¬ 
glia di percezione del degustatore. 
In base ai dati analitici precedenti 
verrà determinata anche la tem¬ 
peratura alla quale saranno degu¬ 
stati, i vini: 


— frizzanti 8-h-l gradi C 

— bianchi e rosati secchilo-h-1 
gradi C 

— bianchi e rosati con residuo 
zuccherino 12 + -1 gradi C 

— rossi indice di Folin < 30 

14-1--1 gradi C 

— rossi indice di Folin 30-60 

16-f--l gradi C 

— rossi indice di Folin > 60 

18-F-I gradi C 
È da notare che alle analisi con¬ 
sigliate dall’Unione Internaziona¬ 
le degli enologi sopra menziona¬ 
ta si potrebbe aggiungerne qual¬ 
che altra alla portata di tutti i la¬ 
boratori: 

— prova all’aria 

— prova alla stufa 

— prova di fermentescibilità 

— anidride solforosa libera, to¬ 
tale e molecolare 

— saccarosio 

— ceneri e loro alcalinità 

— indice di morbidezza (per i 
rossi) 

— intensità colorante (per i rossi) 

— test di Ferrò (per i rossi) 


— ricerca composti solforati, sag¬ 
gio all’argento 

Un parziale tentativo di abbina¬ 
re scheda di degustazione e alcu¬ 
ne analisi precedentemente de¬ 
scritte è stato fatto anche recen¬ 
temente dalla Associazione eno¬ 
tecnici italiani nella sezione Ve¬ 
neto Centrorientale, con dei risul¬ 
tati veramente sorprendenti e con 
un riscontro altamente positivo 
da parte dei colleghi degustatori. 
Un esempio di tale scheda anali¬ 
tica è qui rappresentato: è da no¬ 
tare il sistema visivo su di cui è 
impostata e la voluta grossolanei- 
tà con cui sono stati riportati i da¬ 
ti analitici che vogliono dare so¬ 
lo una idea o fugare dei macro¬ 
scopici dubbi al degustatore. 
Del resto quando si va in Comu¬ 
ne a fare la carta di identità il fun¬ 
zionario certamente non prende 
il metro per misurare l’altezza del 
cittadino; dà un valore indicati¬ 
vo, però lo stesso valido alla sua 
identificazione! • 




Osservazioni: 

— Alcol met. ebulliomeirico 

— Z/R niet. Fehling esplorativo 

— Acidità tot. met. blu 
bromotimolo 

— pH met. elettrometrico 

— Poli/, tot. met. UV in acido 
gallico 

— Malico/Lattico met. 
cromatografico 

— Estratto tot. sec. Petro-Turza e 
Kovacs-Klement 

— Acidità voi. met. dist. cor. 
vap. 

— S02 libera met. Ripper 

— S02 moke. tab. Michelet 




Anche se 11 vino è 
sii uomini non sono antinfarto 
tutti eguali 
e liberi di fronte 
all’alcol 


del prof. Jacques Masquelier 


T rent’anni di studi sul va¬ 
lore nutritivo del vino mi 
hanno persuaso che solo 
due costituenti maggiori merita¬ 
no d’attirare la nostra attenzio¬ 
ne: l’alcool e le procianidine. Ben 
intenso, anche altri costituenti 
possono esercitare effetti biologi¬ 
ci, tuttavia la loro debole concen¬ 
trazione 0 la loro carenza di spe¬ 
cificità ne limitano l’interesse. 
Per esempio, bisognerebbe con¬ 
sumare parecchi litri di vino ogni 
• giorno al fine di assicurare i no¬ 
stri fabbisogni di vitamine e, an¬ 
che a questo prezzo, la vitamina 
C sarebbe sempre carente. 
L’alcool e le procianidine presen¬ 
tano in comune il carattere di pa¬ 
rametri governabili: una vinifica¬ 
zione appropriata permette di 
controllare la loro concentrazio¬ 
ne finale. In compenso, l’alcool 
non è assolutamente specifico, 
mentre le procianidine conferi¬ 
scono al vino un’originalità del 
tutto particolare tra i nostri ali¬ 
menti. 

Al fine di evocare il problema 
dell’alcool senza «fare della chi¬ 
mica», prendiamo in considera¬ 
zione semplicemente le nozioni di 
libertà e di eguaglianza. Tutti gli 
uomini nascono liberi ed uguali... 
Poi essi si confrontano con l’al¬ 
cool, e questa bella massima crol¬ 
la. Uguali, gli uomini non lo so¬ 
no di fronte all’alcool. E ciò poi¬ 
ché il loro organismo non può 
epurare l’etanolo, se non per via 
di processi enzimatici complessi, 
la cui efficacia varia da individuo 


ad individuo, dovuti questi a pre¬ 
disposizioni genetiche. Uno si 
ubriaca con un goccio di cham¬ 
pagne mentre il suo vicino tran¬ 
gugia l’intera bottiglia senza al¬ 
cun problema apparente. 

Liberi, gli uomini non lo sono 
maggiormente, dal momento in 
cui essi hanno bevuto. L’alcool 
instaura nel loro organismo del¬ 
le biosintesi laterali di molecole 
alcaloidi che hanno tutte le pro¬ 
prietà delle sostanze morfiniche 
e degli allucinogeni. Da qui la 
consuetudine e l’abitudine che ca¬ 
ratterizzano l’uso delle droghe. 
Né liberi, né uguali. Ma fraterni, 
forse? Certamente l’alcool è il 
tranquillante più consumato e 
questa proprietà, che contribui¬ 
sce a cancellare lo stress e a sopi¬ 
re l’aggressività, costituirebbe un 
aspetto positivo in favore del vi¬ 
no. Ma qui interviene la nozione 
di dose, propria della globalità 
degli agenti farmacologici. Con¬ 
siderato quale medicamento, e 
cioè somministrato in base ad 
una posologia precisa, l’alcool sa¬ 
rebbe, per così dire, una medici¬ 
na miracolosa! Ma la dose tossi¬ 
ca segue vicinissima la dose tera¬ 
peutica; e così, nel vino, bisogna 
considerare l’alcool quale fatto¬ 
re limitativo del consumo. 

In definitiva, l’uomo che beve al¬ 
cool consuma, senza sospettarlo 
minimamente, uno scarto rigetta¬ 
to da altri esseri viventi: i lieviti. 
E ciò poiché per questi ultimi l’al¬ 
cool costituisce, senza dubbio al¬ 
cuno, un rigetto tossico susse¬ 


Un bicchiere di rosso a tavola 
è un toccasana 

per il cardiopatico sotto il profilo 
psichico e biologico 


guente al consumo degli zucche¬ 
ri. Non deve sbalordire dunque il 
fatto che il nostro organismo ac¬ 
cetti l’alcool solo con ripugnan¬ 
za ed il fatto che si obblighi ad 
un esercizio metabolico comples¬ 
so e rischioso onde sbarazzar¬ 
sene! 

Nel vino, l’alcool è l’albero che 
nasconde il bosco. La patologia 
alcoolica s’impone al medico con 
una tale evidenza che essa ma¬ 
schera le virtù igieniche di una bi¬ 
bita accusata di riempire ospedali 
ed ospizi. E poi, gli zelatori del 
vino sono talmente incapaci, tal¬ 
mente maiinformati, talmente in¬ 
clini a ripetere con insistenza i lo¬ 
ro slogans scalcagnati, che le lo¬ 
ro argomentazioni lasciano la ca¬ 
tegoria medica quanto meno scet¬ 
tica. Questi medici, sono, bene o 
male, istruiti sull’alcool ma vivo¬ 
no nella totale ignoranza in me¬ 
rito alla biochimica dell’uva e del 
vino. Interessare un tale pubbli¬ 
co in merito alle procianidine cor¬ 
risponde ad una sfida al buon 
senso, ed è pertanto Tinformazio- 
ne che deve essere dispensata. 

Il mondo intero ha consumato 
procianidine senza saperlo. Effet¬ 
tivamente chi è che non ha mai 
morso in vita sua un frutto acer¬ 
bo e risputato non appena si è ac¬ 
corto che la sua astringenza era 
intollerabile? Questa caratteristi¬ 
ca astringente è propria delle pro¬ 
cianidine che abbondano nei ve¬ 
getali, in particolare nelle piante 
tanniche. L’uva non è dunque 
un’eccezione, ma in questa le 






procianidine si localizzano so¬ 
prattutto nei vinaccioli ove resta¬ 
no relegate. 

Nel corso della vinificazione, ed 
in favore di una macerazione ab¬ 
bastanza lunga, esse si dissolvo¬ 
no nel vino, ove esse raggiungo¬ 
no spesso tassi che vanno da 1 a 
2 grammi per litro. Una soluzio¬ 
ne acquosa a quel tasso sarebbe 
imbevibile e solo il vino ci per¬ 
mette di consumare gradevol¬ 
mente delle molecole così ostiche. 
Praticamente noi eliminiamo le 
procianidine dai nostri cibi per 
mezzo delle pratiche culinarie: 
scelta dei frutti maturi, pelatura, 
cottura, ecc... Noi ci priviamo 
inoltre dei molteplici benefici che 
esercitano queste sostanze nei 
campi tanto varii quanto la pro¬ 
tezione vascolare, la biosintesi del 
collageno e dei mucopolisaccari- 
di, il metabolismo lipidico, il pro¬ 
cesso eterogeno, la liberazione 
dell’istamina, ecc... 

Ecco un esempio che presenta al¬ 
meno due vantaggi: 

— prova che il vino non può es¬ 
sere assimilato in forma di pura 
e semplice diluizione idro-al- 
coolica; 

— è il risultato di osservazioni 
fatte da ricercatori anglosassoni, 
e ciò mi toglie da qualsiasi om¬ 
bra di sciovinismo! 

Nel 1979 Saint Leger pubblica nel 
Lancet le conclusioni di una in¬ 
chiesta condotta in 18 Paesi svi¬ 
luppati, relativamente ai fattori 
associati alla mortalità cardiaca. 
I tassi di mortalità vengono con¬ 
frontati a diverse condizioni: den¬ 
sità di popolazione, infrastruttura 
sanitaria, reddito lordo prò capi¬ 
te, tabagismo, regime alimenta¬ 
re, ecc... Una sola correlazione 
indiscutibile si distingue: un con¬ 
sumo abituale di vino accompa¬ 
gna un tasso minimo di decessi 
per infarto. Così la Francia e PI- 
talia, in testa nella scala dei con¬ 
sumatori di vino, registrano mor¬ 
talità da 3 a 5 volte più basse di 
quelle della Scozia o dell’Irlanda. 
Paesi come il Belgio o la Germa¬ 
nia Federale, che assumono solo 
in parte l’alcool sotto forma di vi¬ 
no, si piazzano tra questi due 
apici. 

Saint Leger ritiene dunque che il 
vino esercita un potere protetti¬ 
vo, dovuto a un costituente che 
non è l’alcool. Se questa ipotesi 
è giusta, l’autore dichiara con 
umorismo, che sarebbe un sacri¬ 
legio isolare questa sostanza «da¬ 
to che la medicina esiste già in 
forma così gradevole»! Già nel 
1977, sempre in Gran Bretagna, 
il Consiglio delle ricerche sul ta¬ 
bacco aveva notato che per un 



consumo identico di tabacco il ri¬ 
schio di mortalità per infarto era, 
secondo i bevitori, dell’1,03 per 
la birra, dell’1,00 per i bevitori di 
bevande superalcooliche e solo 
dello 0,476 per il vino. Come si 
spiega questo strano potere del vi¬ 
no che non è comune a nessun’al¬ 
tra bibita alcoolica? 

Certamente da parte nostra non 
ignoriamo il fatto che parecchie 
relazioni presentate al Parlamen¬ 
to degli Stati Uniti da parte di enti 
ufficiali stabiliscono che un tas¬ 
so più basso di cardiopatie è re¬ 
gistrato nei bevitori moderati di 
alcool, in contrasto agli astinen¬ 
ti ed a quelli che bevono molto. 
Bisognerebbe pertanto ammettere 
che il consumatore di vino si de¬ 
linea tra i moderati, e ciò non 
quadra affatto con i fatti. Inol¬ 
tre esistono anche consumatori 
moderati tra i bevitori di birra o 
di whisky. Infatti, e ciò non di¬ 
spiace affatto a Saint Leger, le 
procianidine che ho scoperto nel 
vino a partire dal 1955, e che si 
preparano facilmente partendo 
dai vinaccioli, sembrerebbero ri¬ 
coprire un ruolo importantissimo 
nel potere di protezione attribui¬ 
to al vino. Queste sostanze eser¬ 
citano i loro effetti a due livelli: 
nel sangue in circolazione (azio¬ 


ne catabolica) e nella parete ar¬ 
teriosa (azione parietale). Nel 
sangue, esse accelerano l’epura¬ 
zione del colesterolo. Questa è 
l’azione ipocolesterolosminuz- 
zante del vino. Questo fenomeno 
fa intervenire la vitamina C, la 
quale innesca l’azione di trasfor¬ 
mazione del colesterolo in acidi 
biliari. La vitamina C non svol¬ 
ge completamente la sua missio¬ 
ne se non in presenza delle pro¬ 
cianidine agendo come fattori di 
risparmio. Nella parete arteriosa, 
le procianidine svolgono una 
doppia azione: da una parte esse 
stabilizzano le fibre di collageno 
che servono a supporto delle di¬ 
verse tuniche del vaso. Questo 
rinforzo del collageno può esse¬ 
re spiegato con la creazione di 
ponti (cross-links) tra le catene di 
polipeptidi. Dall’altra, esse inibi¬ 
scono l’enzima istidina decarbo- 
sillare (HD), il che permette di 
evitare una sovrapproduzione d’i- 
stamina conseguente ad uno 
stress. È noto che qualsiasi ecces¬ 
so d’istamina accresce la permea¬ 
bilità della parete, facilita la sua 
infiltrazione innestando il proces¬ 
so eterogeneo. 

Quanto detto più sopra non ci au¬ 
torizza a considerare il vino co¬ 
me la medicina antinfarto. Guar¬ 


diamoci bene dall’ottimismo de¬ 
lirante di alcuni! Molto semplice- 
mente all’insorgere di problemi 
cardiovascolari, non eliminiamo 
il bicchiere di vino rosso per pa¬ 
sto: dal punto di vista psichico e 
biologico il malato non può che 
trarne profitto. 

Alcool, procianidine: si deve in¬ 
formare il consumatore sulle pro¬ 
prietà sbalorditive di queste so¬ 
stanze. La loro opposizione sem¬ 
brerebbe flagrante: l’alcool inta¬ 
sa il nostro organismo di lipidi in¬ 
desiderabili, in mancanza dei 
quali le procianidine ne costitui¬ 
scono l’antidoto. In dosi mode¬ 
rate, si ritiene che l’alcool facili¬ 
ti l’epurazione del colesterolo, 
mentre i suoi effetti tranquillan¬ 
ti attenuano i pericoli dello stress 
e dell’istamina. Si potrebbe dun¬ 
que parlare, in queste condizio¬ 
ni, di sinergia con le procianidine. 
In ogni caso dipende dalla nostra 
volontà di fornire al consumato¬ 
re il tipo di vino conforme alle 
norme igienico-alimentari. Per 
meglio dire, un tasso moderato di 
alcool ed un tenore sufficiente di 
procianidine. Per colui che non 
desidera ubriacarsi, esistono tante 
altre bevande alcooliche e non è 
al vino che deve essere affidato 
un tale ruolo • 






Cultura e varietà 


28 : di Gianni Zulìani 


Un prezioso 
volumetto 
della Provincia 
di Pordenone 


Nuove viti 
e nuovi vini 
dalle Colline 
spilimberghesi 


La riscoperta di antichi vitigni e la 
rivalorizzazione di Ucelùt, Sciaglìn, 
Forgiarìn e PIculìt neri. 


«TX alle colline spilimberghesi nuove viti e 
I I nuovi vini».- è il titolo di una 
mJ pubblicazione, in elegante veste 
tipografica e corredata da suggestive 
immagini, che il perito agrario Emilio 
Bulfon e i dottori Ruggero Forti e Gianni 
Zuliani hanno curato sulla spinta 
dell'Amministrazione provinciale di 
Pordenone con la collaborazione del 
Comitato iniziative agricole della Fiera di 
Pordenone. Definirla una chicca 
nell’editoria vitivinicola è ancor poco: essa è 
il frutto della passione, dell’intelligenza e 
dell’esperienza di persone che hanno così 
confermato l’amore per la loro terra non 
soltanto, ma anche una decisa, ferma 
volontà di ridare lustro, prestigio e giusto 
valore alla vocazione, eletta nel passato, 
della provincia di Pordenone per viti e vini. 
Si è inteso, cioè, rivalutare vitigni e vini 
scomparsi e dar loro equa collocazione nel 


condominio enologico friulano e italiano. E 
la zona di Spilimbergo, con le sue colline e i 
suoi vignaioli, è oggi di nuovo sulla cresta 
dell’onda per le iniziative vitienologiche che 
sta intraprendendo e che hanno non 
ingiustamente meritato a queste campagne il 
nome di «Codio occidentale». 

La pubblicazione è stata presentata a 
Pordenone nel corso di una cerimonia 
affollatissima e che ha dato l’esatta misura 
dell’amore e dell’orgoglio della gente di qui 
per il nobile figlio della vite. «Dalle colline 
spilimberghesi nuove viti e nuovi vini» è 
pubblicazione da non perdere e non soltanto 
da parte di chi ama il vino e la terra che lo 
produce, ma da parte di tecnici e studiosi 
che vogliano arricchire la loro esperienza nel 
settore. Ce la illustra in questo servizio il 
dottor Gianni Zuliani, non nuovo a fatiche 
giornalistiche e culturali dedicate 
all’enologia. 














Qualche volta vado per intuito. Appena ho sen¬ 
tito per radio, lo scorso anno, l’annuncio che 
il prestigioso premio «Risit d’Aur» era stato as¬ 
segnato alla provincia di Pordenone e che il suo 
presidente Valvasori si apprestava a riceverlo 
dalle mani di Mario Soldati, non capii che nes¬ 
so ci fosse fra la Provincia di Pordenone e le 
distillerie Nonino. Tant’è che telefonai subito 
a Valvasori per chiedergli un passaggio per Per¬ 
colo, desideroso di assistere alla cerimonia e — 
come si usa dire oggi — per saperne di più. 
Ritornai da quella chiassosa e multicolore aga¬ 
pe con le idee più chiare e soprattutto con il con¬ 
vincimento che quanto aveva fatto e stava por¬ 
tando avanti la Provincia nel settore vitivinico¬ 
lo, attraverso il suo Ufficio agrario (che è un 
vero e proprio laboratorio di ricerca) era non 
solo cosa importante, ma di grande rilievo sot¬ 
to il profilo storico ed anche economico. 
Raccolsi qualche altra informazione, segnalai 
Pavvenimento con un articolo su II Popolo che 
ebbe molti riscontri positivi, sicché pian piano 
venne avanti la mia idea. Ne parlai al perito Mu- 
rador che si dichiarò più che disponibile e poi 
la esternai al Presidente stesso, che ne fu entu¬ 
siasta. 

24 vitigni dai nomi suggestivi ed esotici, ripe¬ 
scati dalla notte dei tempi, tutti friulani auten¬ 
tici, posti a dimora nella Azienda agricola del¬ 
la Provincia, anch’essa dal nome suggestivo 
«Rinascita», erano una cosa troppo grossa per 
non essere segnalata con una documentazione 
seria e documentata. Ma c’era di più; 4 di que¬ 
sti vitigni e precisamente l’ucelut, lo sciaglin, 
il piculit neri e il forgiarin, erano già in produ¬ 
zione nella zona di Pinzano grazie all’impegno 
e alle ricerche condotte per anni, umilmente ed 
in silenzio, dal perito Bulfon, dirigente dell’A¬ 


zienda Vicentini - Orgnani. 1 

Assaggiai quei vini nella cantina di Bulfon e mi ■ 
convinsi sempre più di avere l’asso nella mani¬ 
ca. Da qui alla pubblicazione del volume «.Dalle 
colline spilimberghesi, nuove viti e nuovi vini», 
presentato in occasione della 41 “ Fiera campio¬ 
naria internazionale di Pordenone, potrei dire 
che il passo fu breve. Ma non è così. Mi venne¬ 
ro in aiuto, non solo le indicazioni di Bulfon, 
ma anche le schede ampelografiche dei 4 vini, 
già preparate da Ruggero Forti e pronte per le 
pratiche ministeriali di riconoscimento. Preziose 
le schede di degustazione curate da Pietro Pit- 
taro con l’abituale competenza. Altrettanto pre¬ 
ziosi i contributi di ricerca svolti presso l’Isti¬ 
tuto di enologia di Conegliano ed alla Bibliote¬ 
ca del Seminario di Pordenone. 

Questa piccola e significativa opera suggella e 
testimonia il lavoro svolto dalla Provincia ma, 
soprattutto, apre nuove prospettive riservate al 
territorio delle colline spilimberghesi, per la 
creazione di una nuova zona viticola non infe- ’ 
riore a quelle del Colilo, attraverso la rimessa 
a dimora di vitigni dimenticati, ma interessan¬ 
tissimi sul piano commerciale, che furono pa¬ 
trimonio dei nostri avi. 

La cerimonia di presentazione del volume ha 
avuto una cornice suggestiva nei saloni del re¬ 
staurato Palazzo Mantica, di proprietà della Ca¬ 
mera di Commercio di Pordenone, dove sono 
convenuti tecnici agricoli ed esperti del settore, 
nonché numerose persone che «contano» nel ' 
settore dell’agricoltura. Per la prima volta cre¬ 
do, dopo il suo restauro. Palazzo Mantica ha 
svolto il ruolo che gli compete: quello di essere 
cioè una sede prestigiosa ed accogliente per le 
iniziative che attengono l’economia regionale e 
provinciale. 




Il dr. Musolla, che questo restauro ha voluto 
e per il quale ha pazientemente lavorato per an¬ 
ni, proprio ora che ha lasciato la Camera di 
Commercio per presiedere la Fiera, avrà certa¬ 
mente gioito nel suo intimo, vedendo che il suo 
non era solo un sogno, ma sta diventando sem¬ 
pre più una realtà. 

Il presidente della Camera di Commercio sen. 
Giust, il presidente della Provincia Valvasori, 
il presidente del Centro vitivinicolo Pittaro, ed 
il giornalista Benini, hanno presentato il volu¬ 
me visto attraverso il loro angolo visuale di 
competenza, non senza elogiare la ricerca pilo¬ 
ta condotta dal perito Bulfon, cui è stata con¬ 
ferita la medaglia d’oro della Provincia. 

Al di là della cronaca che ha registrato consen¬ 
si e grande interesse, conta sottolineare che que¬ 
sto lavoro continua grazie all’impegno della 
Provincia e i suoi validi collaboratori: agli agri¬ 
coltori, agli enologi, agli enotecnici il compito 
di far crescere questi vitigni, di produrre i nuo¬ 
vi vini, di propagandarli e commerciarli come 
essi meritano. 

Anche questa — caro Direttore — è una nuova 
pagina di «un vigneto... chiamato Friuli»* 
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Cultura e varietà 


32 di Alleo Mizzau 


L a «Nuova Base Editrice», per i tipi 
della Tipografia Sartor di Pordenone, 
ha dato alle stampe una riedizione de 
«/ Piombi», la lunga e bellissima 
\ «filastrocca» risalente agli anni ruggenti 
' (così sembra) della bella epoque e che è di 
i autore sconosciuto. O quasi. «Molti padri 
I — ha argutamente osservato Ton. Alfeo 
' Mizzau, presidente della Filologica friulana 
j — ma una madre sola: l’osteria». 

Il volumetto, prefato dal giornalista Isi 
Benini con illustrazioni di Alessandro 
j Ivanoff che ci riportano d’un balzo 
all’epoca in cui la vecchissima, leggendaria 
osteria dei Piombi era considerata approdo 
irrinunciabile di una «certa» Udine, è stato 
ufficialmente presentato, sponsor il 
benemerito Comitato per la difesa delle 
j Osterie friulane, a Pozzuolo, nella «frasca» 
i dei Grassi il sei agosto scorso durante una 
j festa squisitamente agreste e che ha riunito, 

I festosamente, gli amanti della storia, della 
I leggenda, del costume, della friulanità, della 
i convivialità, dell’amicizia e, soprattutto, del 
; buon vino. Nell’occasione l’eurodeputato 
on. Alfeo Mizzau ha presentato la nuova, 
i bellissima edizione dei «Piombi» con parole 
j che senz’altro meritano di essere qui 
I ricordate. 


Presentata «Ai Piombi 

a Pozzuolo confradis!» 

la nuova 
pubblicazione 




I 


li Friùl no’l à ’ne lungje tradiziòn di scrituris. 
I contadins a vevin di lavora di un scùr a di chel 
atri e no vevin timp par stòcs riservàs al pre- 
dessàn cun lis cjalcis rossis, ai nodàrs e ai avo- 
càs ch’a vignivin a regna, dal tant ch’a vevin 
robàt. Ma il timp par là a bevi un tai, par fa 
’ne partide di more e par cojonasi i furlàns lu 
àn simpri cjatàt. 

Ma ce fevelio di scriture e di tabajà si soi chi 
a fevelà di un libri? Noi è un càs. I «Piombi» 
no àn un pari sigùr; la mari invezit, come ch’ai 
è naturai, a iè cognossude: Postarle. I paris a 
son tane’: ducju i aventors des ostaris, che, dai 
uè, dai domàn, cjapansi pai boro, àn fàt par- 
turi da mari «Ostarle» la filaine che achi o tor- 
nin a presenta. 

O dis «0 tornin» parcé dai Piombi al è un secul 
ch’a si fevele. E «I Piombi» prin di jessi puisie 
scrite a erin «puisie fevelade». Eco alore chi vin 
cusit insieme peraule e scriture, vai a di: conta¬ 
dins, predis e avocàs. E cussi o rientrin te tra¬ 
diziòn dai vòns. Ma ancje te tradiziòn de int di 
uè, come ch’a nus dis Isi Benini in tune prefa- 
ziòn dute di gjoldi. 

No podin dismenteà che un dai prìns libris sul 
bon vivi, buris fùr in Italie, al è stàt stampai 
a Cividàt il 24 otubar 1480 e al si titolave «De 
honest voluptate et valetudine», scrit da Bar- 
tolommeo Platina - cinccent àins fa. 

Ma l’omp che tai nestris timps al à cjantàt il bon 
bevi e, soredùt, lis ostaris furlanis al è stàt Chi¬ 
no Ermacora. O soi làt a sgarfà tal so «Vino 
all’ombra» e o ài cjatàt la descriziòn dai «Piom¬ 
bi», chi disarai chi cun lis sòs peraulis. Arturo 


Marescalchi, grant omenòn di chei timps al ve- 
ve detàt la prefaziòn al libri su lis ostaris furla¬ 
nis di Ermacora disìnt che: «Il vino va bevuto 
con alto senso di poesia, quasi con religione. 
E poiché esso è veramente spirito della nostra 
terra, estasi della nostra luce, va bevuto nel qua¬ 
dro del paese, con la mente e il cuore pieni di 
ricordi di vicende e di costumanze antiche e gen¬ 
tili». 

«Ambiente e tipi dei Piombi», cussi al titulèe 
Ermacora il capitai dedicàt ae nestre ostarle. Al 
vai la pene di leilu dùt: 

«Benché scomparsa da un ventennio, e benché 
tutti 0 quasi siano scomparsi i clienti che la fre¬ 
quentavano (ognuno dei quali poteva far suo 
il verso del giapponese Sasaki: "Basta un bic¬ 
chiere di vino a farmi felice”), è sempre viva 
nei ricordi degli Udinesi e nella poesia friulana 
che la dipinge. 

Una scaletta di pietra metteva in quella specie 
di cripta, in cui al chiarore di lampade a petro¬ 
lio s’intravvedevano soggetti scappati dalle te¬ 
le del Goya. Il fumo stagnava sotto le vòlte a 
botte; sul pavimento e sui tavoli, bicchieri car¬ 
te rifiuti d’ogni genere. 

Un tanfo di uèli, 
di ai, di pès frit, 
un fum c’al s’ciafòe, 
c’al strope il sofìt. 

Le voci s’incrociavano, si soverchiavano: im¬ 
precazioni di giocatori, soliloqui di ubbriachi, 
russare d’addormentati, strilli di donne, alter¬ 
chi e sfide, gemiti e canti interrotti dal miago- 















Ho d’un violino o dall’ansimare d’una fisarmo¬ 
nica. 

Il quadro si mutava all’improvviso quando la 
campana del Duomo annunziava un funerale. 
I Piombini si precipitavano allora in certe far¬ 
macie a noleggiare le torce. 

Co sùnin in Domo 
di muàrt la ciampane, 
la clape si sfante, 
si svuède la tane. 


I parenti del morto, che non potevano atten¬ 
dersi accompagnatori più premurosi, corrispon¬ 
devano loro con eguale premura una lira, pri¬ 
ma che il corteo si movesse; ma questo non era 
in chiesa, che quelli erano già nell’antro. 

La taverna si rianimava alla sera, quando vi af¬ 
fluivano i questuanti abituali; i quali, facendo 
scorrere tra le dita gli spiccioli accattati, pre¬ 
gustavano i piatti ammanniti dal cuoco scian¬ 
cato. Sopraggiungevano nuovi clienti che l’o¬ 
ste salutava con deferenza: un avvocato, un 
maestro di ballo, un maestro di musica, un gior¬ 
nalista. Ad un tavolo si giocava alla briscola, 
ad un altro alla mora: 

’E bàtin la briscule, 
si sfidin a more... 

Finalmente c’erano tutti: il viso paonazzo di To¬ 
ni di piazze, il mefistofelico ghigno di Pico-, lo 
sguardo grifagno di Tite Slace, Schultz, figlio 
del reggimento, ch’era stato al Messico con 
Massimiliano; il conciapelli Sgnanf, assordato 
dalle cannonate austriache; il bandaio Bambin, 
bevitore accanito di acquavite, che saliva sui tet¬ 
ti per collocarvi le docce mantenendosi in equi¬ 
librio ad onta delle sbornie proverbiali; Basal- 
della Pùnfete, un magnacarte o sbregamandà- 
ti, come lo chiamavano i Piombini, che patro¬ 
cinava i clienti in Pretura per un bicchiere di vi¬ 
no, e Marcellino, che parlava sovente alla luna 
e alle stelle; Bonàn, sempre scalzo, coi calzoni 
rimboccati, la mantellina e la gavetta a tracol¬ 
la, adorno di penne e di medaglie come un pel¬ 
lirossa, e Musàn, l’incantatore di serpenti e 
d’uccelli, l’allevatore di cagnolini, francescana¬ 
mente tenero verso tutti gli animali; Pindul, il 
corteggiatore delle belle ragazze di cui era ge¬ 
losissimo; il cantore Masanète, che poneva ai 
davanzali delle sue belle una cicala affinché, 
partito lui, non cessasse l’omaggio canoro; Gio- 
vanìn Bondanze, il poeta delle sagre, cui la tu¬ 
ba rabberciata come la sua fisarmonica confe¬ 
riva larghissima fama...». 

Ma il vin al è simpri stàt compagn dai poetes. 

II nestri poete nazionàl furlan Pieri Zorùt al à 
imortalàt il paròn dal Rome, Meni Plèt, cun dòs 
ris ch’a valin plui di un libri: «...la baie che si 
cjape là di Plèt, jè une baie di onór e di 
concèt...». 

Il cjant pai vin di Zorùt al jere un cjant di pas- 
siòn. 





Io no soi mai stàt vreàs, 
ma dirài che il vin mi plàs, 
che ài pa’l vin gran devoziòn 
co’ Tè san e co’ Tè bon. 

Che gotùte a gustà e a cene 
’e mi va par ogni vene, 

’e mi svèe la fantasie 
e voi dutt in poesie... 

«Che cos’è la vita quando non spumeggia il vi¬ 
no?» al scriveve un omenòn di cjàf da l’Orient. 
E Hans Barth, il todesch che al à scrit une «Gui¬ 
da spirituale delle osterie italiane da Verona a 
Capri» a nus vise di sta atens a chei ch’a vores- 
sin «...infrangere le belle statue antiche, per eri¬ 
gere sulle rovine degli altari di Bacco di Venere 
una tenda-ospedale a beneficio dell’uomo nor¬ 
male». E al diseve che no bisugnave fidasi di 
chei ch’a bevin dome aghe. Cjaminant par Ve¬ 
rone, Hans Barth al note: «Ma affrettiamo il 
passo. Non fermiamoci dinanzi al maestoso pa¬ 
lazzo che reca il brutto nome Bevilacqua. Fu 
Bevilacqua che tradì Verona consegnandola al 
leone di S. Marco. Beveva acqua il Giuda». 
No j lin ta l’ostarie parcè o savìn, cun Chino 
Ermacora che «l’ostarie al è il centro spiritual 
dal pais». La associaziòn pe difese des ostaris 
a sta fasint ’ne vorone bèn parcé nus dame ae 
tradiziòn dal Frifll. Par chist in te ocasiòn de 
presentaziòn dai «Piombi» o vuei fa, come 
Deàn de Filologiche, la propueste di un «Pre¬ 
mi Chino Ermacora» di dai a chei ustir: 

a) ch’ai vent bon vin furlàn; 

b) ch’ai à mantignùt, o fàte gnove o ramoder- 
nade, l’ostarie secont la tradizionàl architetu- 
re, di dentri e di fùr, furlane. 

Filologiche e Associaziòn pe Difese des Osta- 
ris, cui iutori dai Sorestàns a dovaràn organizà 
ta l’inviàr cu ven il «Premi» decidint se slarg- 
ialu a dùt il Friùl o se tun prin timp limitanlu 
dome a cualchi Comùn. 

Jo 0 speri che a setembar Filologiche e Asso¬ 
ciaziòn a decidin. Ma: 



«Ai Piombi, confradis, 
la Patrie nus dame' 

Sfidin cu lis bàlis 
de Puglie la flame». 

E 0 finiss cun l’ultime strofe: 
«E quant che la paglie 
’nus méne a San Vit, 
la eros no covènte: 
si pianti une viti». 



E cun tun grazie ai fradis Grassi che nus àn fàt 
un bon acèt, cbi no podarin dismenteà, e no si 
dismentearìn di passa tantis e tantis voltis a be¬ 
vi ’l tai. 


Te frascje dai Grassi di Puzui 
musèi, bon bevi e tane’ fasui 
no mancjn la vilote e la ligrie 
pan, polente e amor di furiarne 
Amts, cunfradis, anin 
tal veri blanc il vin 
il neri tal bocàl 
e cui Grassi al è Nadàl • 




Notizie 



1 risultati che la diplomazia 
ufficiale spesso non 
può ottenere possono es¬ 
sere conseguiti, forse, dal buon 
vino? 

Anche se paradossale, sembra 
proprio di sì, visti i riconoscimen¬ 
ti che da tutte le parti del mondo 
arrivano quotidianamente alla 
«Cantina Produttori» di Cor- 
mons, cardine e motore dell’As¬ 
sociazionismo vinicolo goriziano 
ed ormai da molti anni protago¬ 
nista in Italia ed all’estero di una 
presenza enologica estremamen¬ 
te qualificata grazie alla riuscita 
simbiosi di una qualità molto ele¬ 
vata e di un’immagine alta e cre¬ 
scente; ciò anche grazie ad una 
serie inesauribile di iniziative ca¬ 
librate ed efficaci, frutto di quella 
fantasia imprevedibile propria di 
Luigi Soini, maestro di cantina e 


di pubbliche relazioni, spuman- 
tista e distillatore di scuola tren¬ 
tina e francese. 

Accanto al giovane direttore un 
presidente «da invecchiamento» 
Ezio Dalla Pozza, uomo di buon 
senso e guida esperta di un Con¬ 
siglio di amministrazione matu¬ 
rato in tanti anni di «prima li¬ 
nea». Un gruppo compatto e re¬ 
so ancor più convinto dai risul¬ 
tati, ha creato intorno alla canti¬ 
na un vigneto modello sperimen¬ 
tale (due ettari, 400 vitigni da tut¬ 
to il mondo!) da cui trae, con un 
raccolto sociale che è un po’ la 
Festa della Cantina, un prodot¬ 
to del tutto particolare e cioè il 
«vino della Pace», destinato a 
tutti i Capi di Stato del mondo. 
Componenti organolettiche ini¬ 
mitabili (chi, al mondo, può fa¬ 
re un uvaggio con 400 varietà?) 


ma anche un vestito di classe, fir¬ 
mato prima da Baj, Pomodoro e 
Muzic, indi da Minguzzi, Diet- 
man e Dova. 

Le botti, (splendida Galleria d’ar¬ 
te in rovere di slavonia), la botti¬ 
glia, l’etichetta, il tappo: tutto 
questo mosaico ha una storia 
propria, nulla è lasciato al caso. 
Ma questa nota di simpatia, di ar¬ 
te e di intraprendenza enologica 
è solo la punta di diamante di una 
Organizzazione in piena salute 
che ha permesso a centinaia di fa¬ 
miglie rurali un tenore di vita di¬ 
gnitoso e la certezza di un avve¬ 
nire migliore • (c.f.) 

Claudio Fabbro 


Costituita rUnione 
Circoli enogastronomici 

C on atto notarile è stata co¬ 
stituita l’Associazione «U- 
nione circoli enogastrono¬ 
mici del Triveneto» con sede in 
Portogruaro, via Cavour N° 21 a) 
b). Ne sono soci fondatori il club 
enologico isontino di Monfalcone, 
la Gioiosa Marca del Radicio Ros¬ 
so di Treviso, TAcademie dal Ta- 
jut di Udine, la Magnifica Confra¬ 
ternita dei Dogi di Malcontenta di 
Mira, il club Due Leoni di Bassa- 
no del Grappa, la Confraternita 
dell’Ombra di Colbertaldo di Vidor 
e l’Enoclub di Portogruaro. 
L’U.C.E.T. è aperta, previa do¬ 
manda, a tutte quelle Confraterni¬ 
te del Triveneto che, apolitiche e 
senza finalità di lucro, hanno co¬ 
me scopo la diffusione della cultu¬ 
ra enogastronomica, con il preciso 
compito di uniformare e valorizza¬ 
re, nelle forme più idonee, le ma¬ 
nifestazioni riguardanti le tradizio¬ 
ni enogastronomiche delle varie re¬ 
gioni italiane ed estere, con parti¬ 
colare riferimento alle tradizioni del 
Triveneto. Per il primo biennio il 
Consiglio direttivo dell’U.C.E.T. 
vede Daniele Goriup e Lucio Val- 
demarin di Monfalcone, rispettiva¬ 
mente presidente e segretario, af¬ 
fiancati dal responsabile tecnico 
Giovanni Pavan di Malcontenta di 
Mira e dai consiglieri Antonio Della 
Rosa di Udine, Giuseppe Loschi di 
Treviso, Leandro Costa di Porto¬ 
gruaro e Gianfranco Gheno di Pas¬ 
sano del Grappa • 


[ ■ 



I n un momento difficile 
per la vitivinicoltura, at¬ 
tualmente penalizzata 
dalla Comunità Economica Eu¬ 
ropea causa le normali ecceden¬ 
ze provocate da un incremento 
delle quantità di vini da tavola, 
in particolare con un progressivo 
calo dei consumi, arrivano final¬ 
mente da Bruxelles alcune note 
liete. La C.E.E., infatti, al fine 
di evitare la proliferazione di 
orientamenti individuali empiri¬ 
ci, con scelte varietali legate a 
mode temporanee e mercati oc¬ 
casionali, ha voluto dare a tutto 
il settore una impostazione nuo¬ 
va, emanando un apposito rego¬ 
lamento (n. 458 del 1980) con il 
quale interviene, con un contri¬ 
buto a fondo perduto di quasi 
cinque mihoni di lire/ettaro, a fa¬ 
vore di reimpianti di vigneti ese¬ 
guiti nell’ambito di una ristruttu¬ 
razione collettiva gestita da Con¬ 
sorzi, Cantine Sociali ecc. 

Si tratta di uno strumento molto 
efficace, destinato a riconvertire 
zone vocate omogenee, progres¬ 
sivamente sostituendo varietà su¬ 
perate con altre, d’interesse tec¬ 
nico e di mercato più attuale. De¬ 
terminante si è rivelata, per l’op¬ 
posizione, una interrogazione a 
suo tempo presentata dall’euro- 























deputato friulano dott. Alfeo 
Mizzau. 

L’Ente regionale di sviluppo ha 
predisposto lo scorso anno ben 
otto progetti, per conto di altret¬ 
tanti Consorzi vini doc, cantine 
sociali, nonché dell’Associazione 
viticoltori friulani, costituitasi 
«ad hoc». La previsione d’estir- 
po- reimpianto, nel periodo gen¬ 
naio ’87-dicembre ’91, è stata 
quantificata in circa 2.000 ettari, 
per un contributo comunitario vi¬ 
cino aio miliardi. Gli elaborati, 
estremamente complessi in quan¬ 
to predisposti secondo un rigido 
schema C.E.E. inderogabile, su¬ 
perato favorevolmente l’esame 
regionale e, indi, ministeriale, so¬ 
no già stati trasmessi alla Com¬ 
missione C.E.E. - F.E.O.G.A. e 
proprio nei giorni scorsi, definiti 
gli ultimi dettagli con un lavoro 
congiunto, in Bruxelles, fra fun¬ 
zionari comunitari e della Dire¬ 
zione regionale dell’agricoltura, i 
progetti sono stati presentati al 
Comitato permanente strutture 
agricole che li ha integralmente 
approvati. 

Parte dunque, un’azione quin¬ 
quennale destinata a cambiare il 
volto della viticoltura doc regio¬ 
nale, decollata con la legge regio¬ 
nale n. 29 del 1967 e ripresa per 
mano ai giorni nostri con quel 
«Progetto Vino» che si innesta, 
in perfetta armonia, con il rego¬ 
lamento C.E.E. n. 58/80, risco¬ 
prendo l’alto ruolo di una nuova 
vitivinicoltura di tipo manageriale 
quale risultato di una tradizione 
consolidata nel tempo • 


Vi ricordiamo che... 

• ••Il trasporto di merce senza 
bolletta di accompagnamento e 
l’omessa annotazione sul registro 
di carico e scarico, sebbene pre¬ 
viste nello stesso art. 74 D.P.R. 
12 febbraio 1965, n. 162(1° e 3° 
comma), non possono ritenersi 
modalità di un reato unico, per¬ 
ché il legislatore ha previsto due 
mezzi diversi diretti ad assicura¬ 
re il possibile controllo dei movi¬ 
menti della merce, e quindi cia¬ 
scuna violazione deve essere di¬ 
stintamente punita • 
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Prosciutto e vini 
del «S. Daniele Dok» 

I l prosciutto di San Danie¬ 
le in cucina, quello DOK 
del Prosciuttificio Castel¬ 
lo di Natalino Dall’Ava, non de¬ 
ve essere assolutamente presenta¬ 
to e visto come un semplice anti¬ 
pasto 0 un frugale secondo 
piatto. 

Quando è nata l’idea del concor¬ 
so «San Daniele DOK d’Oro» per 
un intero menu (antipasto, primo 
e secondo piatto) con il prezioso 
prosciutto friulano come ingre¬ 
diente principe, c’è stato qualche 
scetticismo. 

Il concorso, diviso in quattro ca¬ 
tegorie (cuochi ristoratori, allie¬ 
vi cuochi di scuole alberghiere, 
chef di gastronomia e amatori) 
organizzato dal Prosciuttificio 
Castello e la partecipazione del¬ 
la Tenuta di Villanova di Farra 
d’Isonzo e con la collaborazione 
della rivista Hotelpress Enoga- 
stronomia ha avuto il grosso suc- 


C on il patrocinio del- 
rO.I.V. (Office Interna¬ 
tional de la vigne et du 
vin), nell’ambito dell’anno inter¬ 
nazionale della vite e del vino e 
dell’anno europeo dell’ambiente, 
S. Vincent Aosta, ha ospitato un 
Seminario internazionale avente 
per tema «l’avvenire della viticol¬ 
tura di montagna, tutela dell’am¬ 
biente, scelte tecniche ed econo¬ 
miche». 

Dopo l’indirizzo di saluto porta¬ 
to dall’Assessore all’agricoltura 


cesso sin dall’inizio: oltre 600 ri¬ 
cette pervenute alla giuria che ha 
avuto il suo bel lavoro per sele¬ 
zionarle e classificarle. 

Un grosso lavoro, senza dubbio, 
che ha dato comunque risultati di 
valore confermati a San Daniele, 
presso il ristorante «Picaron», 
dove i quattro vincitori hanno 
dovuto presentare i loro menu al¬ 
la giuria, a un folto stuolo di gior¬ 
nalisti, gastronomi e invitati. 
Fabrizio Martini, del ristorante 
da Angelo di Stresa ha vinto nel¬ 
la categoria cuochi ristoratori; 
Fulvio De Santa della Gastrono¬ 
mia Peck di Milano si è classifi¬ 
cato al primo posto nella catego¬ 
ria degli chefs di gastronomie. 
Tra gli amatori vincitore assolu¬ 
to è stato proclamato Daniele 
Goriup di Monfalcone il quale è 
riuscito a trovare l’abbinamento 
praticamente nuovo tra prosciut¬ 
to e pesce. 

Molto impegnata e documentata 
anche la vincitrice tra gli allievi 
delle scuole alberghiere, Rossel¬ 
la Urban dell’Istituto professio¬ 
nale di Stato «Stringher» di 
Udine • 


della Valle d’Aosta, Cerrin, ha 
assunto la presidenza il prof. Ma¬ 
rio Fregoni, il quale, dall’alto del¬ 
la sua responsabilità al vertice de- 
rO.I.V., ha tracciato una rapida 
sintesi socio-economica e tecnica 
che ha anticipato i contenuti al¬ 
tamente scientifici delle relazioni 
successive. 

L’attenzione nei confronti della 
viticoltura montana è stata sotto- 
lineata dai dirigenti dell’agricol¬ 
tura della C.E.E., Craps e Cas- 
sotta, che hanno illustrato le va¬ 



rie forme di intervento comuni¬ 
tario attuale e preventivato in ma¬ 
teria. I problemi valdostani sono 
stati illustrati dal dott. Vola, del¬ 
l’Assessorato regionale e Vau- 
dan, del locale Istituto Agricolo 
e, di seguito, il quadro generale 
di una viticoltura europea di alta 
collina 0 di montagna, dunque 
eroica, si è andato delineando con 
una serie di interventi di esperti 
universitari e tecnici quali Faust 
e Simon (Svizzera), Zelger (Bol¬ 
zano), Eynard, Mannini, Ugoli¬ 
ni e Quaglino (Torino), Ries 
(Germania), Serpa Pimentel 
(Portogallo), Avramov (Jugosla¬ 
via), Prillinger (Austria), Bouche 
(Francia) e l’enot. Triacca di Son¬ 
drio. 

Con i produttori ed i tecnici di en¬ 
ti e istituti provenienti da tutta 
l’Europa e con gli illustri relato¬ 
ri, in sede di dibattito (ma anche 
nelle visite tecniche alle aziende 
specializzate valdostane) i tecni¬ 
ci della Direzione Agricoltura del¬ 
la Regione Friuli-Venezia Giulia 
hanno potuto confrontarsi a lun¬ 
go, anche al fine di ricavare dal¬ 
l’esperienza comune alcuni ele¬ 
menti utili per un eventuale tra¬ 
sferimento alla realtà regionale ed 
in particolare alle aree carsiche, 
alle colline goriziane ed udinesi 
nonché alla fascia pordenonese a 
monte delle «grave», in cui sus¬ 
sistono realtà vitivinicole di mo¬ 
desta quantità, ma egualmente 
degne di attenzione sia per la qua¬ 
lità di produzioni vinicole «sto¬ 
riche» e pertanto degne di una se¬ 
ria sperimentazione. 

Si è discusso a lungo della scelta 
dei vitigni e dei portainnesti per 
la montagna, ma soprattutto del¬ 
le tecniche culturali da introdur¬ 
si nelle forti pendenze e della 
meccanica viticola idonea ad af¬ 
frontare tali difficili situazioni • 



L’importo a Saint Vincent sulle viticolture montane 














Staae in Friuli 

Assistenza tecnica 

di divulgatori agricoli 

e divulgazione agricola 


G li aspiranti divulgatori 
agricoli, periti agrari ed 
agronomi inviati dalla 
Regione Friuli-Venezia Giulia al 
Corso annuale di Minoprio (Co¬ 
mo) in adesione al regolamento 
CEE 270/79, (attivato su tutto il 
territorio nazionale in cinque 
Centri altamente specializzati nel 
campo dell’assistenza tecnica 
agricola) hanno sostenuto il ter¬ 
zo seminario previsto in regione, 
avente per tema l’economia e la 
contabilità aziendale. 

Lo stage, estremamente interes¬ 
sante, è stato programmato dal¬ 
la Direzione regionale dell’agri¬ 
coltura di concerto con l’Univer- 


I I Friuli enologico si è fat¬ 
to onore anche al recen¬ 
te concorso nazionale vi¬ 
ni doc 1987 di Asti, meglio cono¬ 
sciuto come «Douja d’or». 
Sono stati selezionati e premiati 
i vini sottoelencati, presentati dal¬ 
le aziende: 

— BANDUT dei dott.ri Colutta: 
Colli Orientali del Fr. Riesling 86; 
— BUI ATTI Livio e Claudio: 
Colli Or. del Fr. Cabernet frane 
86 - Tocai friulano 86 e Pinot 
bianco 86; 

- CENCIO Pio e Nicola: Colli 
Or. del Friuli Pinot grigio 86; 
— DUCHI BADOGLIO ROTA: 


sita di Udine, l’E.R.S.A. e le or¬ 
ganizzazioni di categoria, ed ha 
riguardato sia apprendimenti a li¬ 
vello universitario che rilevamenti 
presso aziende fra le più rappre¬ 
sentative. 

Le lezioni e le visite tecniche, se¬ 
guite da docenti della facoltà d’a¬ 
graria e funzionari dell’ERSA, 
sono state dirette con la consue¬ 
ta competenza dal prof. Cesare 
Gottardo ed hanno consentito al 
qualificato gruppo di allievi di 
operare un’ulteriore salto di qua¬ 
lità grazie ad un aggiornamento 
d’alto livello in una disciplina im¬ 
prescindibile per una agricoltura 
moderna e manageriale# 


Grave del Friuli Pinot grigio 86; 

— FELLUGA Livio - Colli Or. 
del Fr. Sauvignon 86; 

— LA BOATINA - Colilo Pinot 
bianco 86 e Tocai friulano 86; 

— TILATTI Isidoro - Colli Or. 
del Fr. Merlot 86 e Tocai friula¬ 
no 86; 

— VINICOLA UDINESE - Colli 
Or. del Fr. Verduzzo di Raman¬ 
dolo 86; Grave del Fr. Cabernet 
frane 85; Grave del Fr. Pinot 
bianco 86; Grave del Fr. Pinot 
grigio 86; 

Alle aziende premiate porgiamo 
i più vivi rallegramenti ed i mi¬ 
gliori auguri# 


D opo una lunga gestazio¬ 
ne, che ha impegnato 
tecnici ed amministratori 
della C.E.E., del Ministero agri¬ 
coltura e foreste, delle Regioni e 
delle organizzazioni di categoria, 
è stato finalmente attivato il Re¬ 
golamento C.E.E. n. 270/79, che 
prevede un rilancio dell’assisten¬ 
za tecnica e della divulgazione 
agricola su tutto il territorio na¬ 
zionale. L’azione comunque vie¬ 
ne esplicata tramite cinque cen¬ 
tri ed, in particolare, in Nord- 
Italia, è stato costituito un Con¬ 
sorzio fra Ligura, Piemonte, 
Lombardia, Veneto, Trentino- 
Alto Adige, Emilia Romagna e 
Friuli-Venezia Giulia, con sede in 
Vertemate - Minoprio (Como) 
presso il quale, i primi sette aspi¬ 
ranti divulgatori (sui 38 assegna¬ 
ti alla nostra regione nel piano 
pluriennale) hanno iniziato un 
corso di nove mesi ad alto livello. 
Lo ha comunicato il direttre re¬ 
gionale dell’agricoltura Pascolini, 
salutando i responsabili del Con¬ 
sorzio di Minoprio, intervenuti 
ad un incontro presso l’Assesso¬ 
rato all’agricoltura di Udine per 
relazionare sull’attività svolta e 
quella preventivata. La prepara¬ 
zione dei divulgatori, oltre che la 
permanenza in Minoprio, preve¬ 
de anche stages nazionali ed al¬ 
l’estero, nonché periodi di perma¬ 
nenza nelle Regioni in cui saran¬ 
no chiamati ad operare in futu¬ 
ro, per prendere contatto con le 
realtà agricole più rilevanti e co¬ 
noscere sin d’ora operatori singo¬ 
li ed associati, destinatari di in¬ 
segnamenti nuovi, altamente 
qualificati e professionali. 

Dopo la relazione tecnica del 
dott. Giuliani, «formatore» del 
Consorzio di Minoprio, ha pre¬ 
so la parola, per la Facoltà di 
agraria dell’Università di Udine, 
il prof. Gottardo, garantendo la 
collaborazione futura degli istitu¬ 
ti da lui presieduti, mettendo a di¬ 
sposizione del Consorzio l’espe¬ 
rienza propria e dei docenti della 
Facoltà udinese. Accanto all’im¬ 



Vini friulani 
alla Douja d’or 


prescindibile presenza universita¬ 
ria nei lavori, non mancheranno, 
comunque, gli apporti scientifici 
ed i supporti tecnici che gli enti 
e istituti regionali, provinciali e le 
organizzazioni per la consolida¬ 
ta esperienza, sapranno indubbia¬ 
mente dare ai divulgatori# 


Analisi di laboratorio 


U na serie di analisi atte a 
verificare il momento ot¬ 
timale per effettuare la 
vendemmia è stata messa a pun¬ 
to dal Laboratorio chimico mer¬ 
ceologico della Camera di 
C.I.A.A. di Udine. 

Tali analisi comprendono la de¬ 
terminazione dell’acidità totale, 
degli acidi tartarico, malico ed 
eventualmente lattico e del con¬ 
tenuto in zuccheri riduttori. 

Il servizio è stato organizzato in 
modo da fornire alle aziende i ri¬ 
sultati in tempi contenuti per se¬ 
guire lo stato di maturazione delle 
uve# 


Vi ricordiamo che... 

###Con le disposizioni del- 
l’art. 25, n. 2, lett. b), D.P.R. 12 
febbraio 1965, n. 162, secondo 
cui chiunque vende o pone in ven¬ 
dita 0 mette altrimenti in comme- 
cio i vini in recipienti di contenu¬ 
to non superiore ai sessanta litri 
«deve indicare in lingua italiana 
sul recipiente, con etichetta o in 
qualsiasi altro modo, mediante 
scrittura ben leggibile e indelebi¬ 
le, il contenuto minimo garanti¬ 
to del recipiente...», il legislato¬ 
re ha inteso porre il comune ac¬ 
quirente in condizione di cono¬ 
scere, nella maniera più facile ed 
evidente, la capacità di recipien¬ 
ti contenenti vino; a questo sco¬ 
po, pertanto, non è sufficiente la 
stampigliatura siglata, imposta ai 
fini degli artt. 29 e 30 dello stes¬ 
so decreto# 










Notizie 


Notizie 


«Piccola Friuli» 
alla Fiera di Frascati 


L a splenciida cornice di 
Villa in Frascati ha ospi¬ 
tato recentemente la se¬ 
conda edizione di Vincom, eccel¬ 
lente rassegna nazionale del me¬ 
glio della realtà agroalimentare 
esistente nelle aree di competen¬ 
za delle Comunità Montane. Sul¬ 
la scorta della precedente profi¬ 
cua esperienza, il Friuli-Venezia 
Giulia ha proposto nell’occasio¬ 
ne, una serie di prodotti «mon¬ 
tani», che hanno letteralmente 
calamitato nella «piccola Friuli», 
allestita per l’occasione, non so¬ 
lo curiosi e tradizionali simpatiz¬ 
zanti, ma anche qualificati esperti 
ed operatori enogastronomici cui 
raramente sfugge l’occasione per 
valutare, in diretta, i nostri ag¬ 
giornamenti regionali in materia. 
Una passerella di storia, di tradi¬ 
zioni, di serietà artigianale e con¬ 
tadina: gubane, grappe, formag¬ 
gi, prosciutti e, naturalmente, 
quei grandi vini grazie ai quali il 
«Colilo» ed i «Colli Orientali del 
Friuli» consolidano e rilanciano 
quell’immagine che invece, per 
scelte sbagliate, errori e superfi¬ 
cialità, ha voltato ormai le spalle 
a molte altre Regioni, non solo 
italiane. Il quadro d’insieme del¬ 
l’agricoltura friulana di monta¬ 
gna e di collina, nei suoi aspetti 
socio-economici, tradizionali e 
storici, è stato sintetizzato dall’as¬ 
sessore provinciale avv. Pelizzo, 
con approfondimenti delle real¬ 
tà udinesi e goriziane da parte dei 
rappresentanti delle Comunità 
Montane, Cendon e Cisilin. L’at¬ 
tenzione che la Direzione regio¬ 
nale dell’agricoltura tradizional¬ 
mente riserva alle produzioni 
agricole collinari e montane è sta¬ 
ta sottolineata dal dott. Claudio 
Fabbro, consigliere agronomo 
della stessa e rappresentante re¬ 
gionale presso il Ministero dell’A¬ 
gricoltura del Comitato promo¬ 
zionale previsto dal «Quadrifo¬ 
glio», con una robusta relazione 
che poco ha trascurato sia sul pia¬ 
no legislativo che tecnico. Il tec¬ 
nico ha ribadito la continuità e 


l’interesse del «Progetto Vino» 
verso le produzioni collinari, de¬ 
gne di essere supportate con ade¬ 
guate risorse finanziarie, sia per 
il lustro che al Friuli deriva dalla 
qualità delle prestigiose doc sia 
per consentire ai locali viticolto¬ 
ri di sopportare alti costi di pro¬ 
duzione, sopravvivendo all’assen¬ 
za di colture alternative. Ha illu¬ 
strato inoltre scelte varietali e di 
portainnesti, tecniche culturali e 



COLLIO 


S uccesso al Museo del 
Carso di Rupingrande 
della mostra «L’uomo e 
la vite», promossa dalla provin¬ 
cia di Trieste in collaborazione 
con la Biblioteca nazionale slove¬ 
na e degli studi di Trieste. 

La mostra ha passato in rassegna 
tutti gli aspetti legati alla coltiva¬ 
zione della vite e alla produzione 
del vino nelle diverse zone del 
Carso. Iniziando dal momento 
della piantagione, il visitatore ha 
potuto rendersi conto delle singo¬ 
le fasi che portano alla produzio¬ 
ne del vino: concimazione, rincal¬ 
zatura, potatura, palatura, lega¬ 
tura. Particolare rilievo è stato 
dato al delicato momento della 
vendemmia e a quello, ancor più 


problematiche attuali e, al quali¬ 
ficato uditorio, estremamente 
gradite. 

L’enot. Torresin, direttore del 
Consorzio vini doc «Colli Orien¬ 
tali del Friuli», ha illustrato aspetti 
fisico chimici ed organolettici dei 
vini più rappresentativi delle col¬ 
line goriziane ed udinesi, guidan¬ 
done la degustazione assieme ai 
sommeliers del Lazio. Dai tanti 
presenti, ed in particolare dai friu¬ 
lani dei «Fogolar’s» guidati dal 
Presidente Degano, un plauso e 
l’orgoglio, per un aspetto della 
nostra Regione importante e così 
ben rappresentato " 

VALLI DEL 

torre 


importante, della vinificazione. Il 
tutto corredato da adeguati rife¬ 
rimenti sulla storia e le tradizio¬ 
ni di questa attività. In questo 
ambito il visitatore ha così potu¬ 
to conoscere più da vicino la ti¬ 
pica usanza delle osmizze (la 
somministrazione del vino diret¬ 
tamente all’azienda produttrice) 
ed osservare le caratteristiche at¬ 
trezzature utilizzate nelle varie fa¬ 
si, dalla coltivazione alla vinifi¬ 
cazione. 

A corredo della rassegna è stato 
pubblicato un ricco e dettagliato 
catalogo, realizzato con il contri¬ 
buto della Cassa rurale ed artigia¬ 
na di Opicina, che riporta diver¬ 
se monografie di autorevoli 
esperti# 



Antonini in visita 
al Consorzio Isonzo 

S u invito del Presidente del 
Consorzio cav. Ilvo Na- 
dali, accompagnato dal 
direttore dell’Ispettorato provin¬ 
ciale della agricoltura di Gorizia 
dr. Paolo Pascolini, l’Assessore 
all’Agricoltura dott. Silvano An¬ 
tonini Canterin è stato ospite del 
Consorzio per la tutela della de¬ 
nominazione di origine dei vini 
«Isonzo». Dopo aver visitato al¬ 
cune aziende associate al Consor¬ 
zio e la zona di produzione dei vi¬ 
ni «Isonzo», l’assessore si è in¬ 
contrato con gli amministratori 
del Consorzio. A tale incontro il 
presidente Nadali ha illustrato al¬ 
l’ospite i principali problemi del 
Consorzio, sottolineando in par¬ 
ticolare la necessità che la Regio¬ 
ne potenzi l’attività promozionale 
del prodotto vino, soprattutto sui 
mercati esteri, sostenendo l’impe¬ 
gno dei consorzi. Antonini, do¬ 
po aver manifestato il suo ap¬ 
prezzamento per i prodotti gusta¬ 
ti, ha assicurato il massimo im¬ 
pegno della Giunta regionale per 
la soluzione dei problemi esposti, 
e si è soffermato in particolare sul 
«Progetto Vino», da poco appro¬ 
vato dalla Giunta regionale. Ha 
anticipato inoltre che verranno 
tra breve portati all’attenzione 
dell’esecutivo due disegni di leg¬ 
ge: uno inerente l’attuazione del 
«Progetto Vino» e l’altro recan¬ 
te importanti modifiche alla nor¬ 
mativa inerente l’agriturismo# 







Vini friulani 
in mostra a Planis 


Q uando dieci anni fa un ri¬ 
stretto Comitato di vo¬ 
lonterosi convocato da 
don Pietro, Parroco non ancora 
ufficiale della neonata Parrocchia 
di Don Bosco, si riuniva in una 
stanza del Bearzi per programma¬ 
re attività che dessero l’avvio al¬ 
la nuova istituzione, nacque la 
Festa di Planis. La festa doveva 
avere la caratteristica delle sagre 
paesane: un ritrovo gioioso per 
favorire rapporti di conoscenza, 
di amicizia e di vita comunitaria. 
I motivi di richiamo da inserire 
nel programma delle manifesta¬ 
zioni furono oggetto di lunga e 
animata discussione, ma alla fi¬ 
ne si trovò l’accordo sulla scelta 
di iniziative tradizionali, collau¬ 
date dall’esperienza di tante feste 
paesane: griglie, assaggi di pro¬ 
dotti tipici friulani, musica e, na¬ 
turalmente, vino. Ma fu proprio 
sul vino che uscì la proposta più 
originale. Vendere vino in una sa¬ 
gra è un’operazione facile, reddi¬ 
tizia, ma anche banale. Il vino è 
un tesoro troppo importante per 
farne un oggetto esclusivo di con¬ 
sumo e di lucro. 

Parlare di vino significa immer¬ 
gersi nella mitologia, nella storia, 
nella tradizione, nel costume, nel 
folclore e nella cultura passata e 
presente di un popolo. Infatti il 
vino, fin dai tempi dei tempi, ac¬ 


compagna l’umanità in ogni ma¬ 
nifestazione e in ogni attività, 
simbolo del sacro e del profano, 
frutto del lavoro dell’uomo, vo¬ 
ce importante nel commercio. 
Con un uso corretto, deve essere 
considerato la più genuina e na¬ 
turale bevanda alimentare, idea¬ 
le integrazione dell’alimentazio¬ 
ne. È anche bevanda gratifican¬ 
te e celebrativa, indispensabile 
per una festa. E allora perché non 
celebrarlo? Perché non farlo pro¬ 
tagonista privilegiato creandogli 
una cornice degna della sua no¬ 
biltà? 

Ed ecco la «Mostra dei vini tipi¬ 
ci friulani» al centro della Festa 
di Planis. 

Un po’ impacciata, con qualche 
incoerenza nelle prime edizioni, 
ora è divenuta il fiore all’occhiel¬ 
lo della più importante festa po¬ 
polare della città. Alla Mostra dei 
vini della Festa di Planis si pos¬ 
sono veramente ammirare e gu¬ 
stare i migliori prodotti della vi¬ 
te che la terra friulana produce. 
Tutte le sei zone DOC, infatti, so¬ 
no presenti con i più pregiati vi¬ 
ni sugli scaffali dello stand, che 


può ospitare i prodotti di oltre 
trenta cantine. 

Gli ampi cortili del Bearzi, le 
strutture perfettamente funziona¬ 
li che permettono la più comoda 
agibilità, un organico di cento- 
trenta persone che prestano vo¬ 
lontariamente la loro opera nei 
vari servizi, la varietà delle inizia¬ 
tive che animano la festa, hanno 
richiamato nelle ultime edizioni 
una media di oltre duemila per¬ 
sone per sera. 

Per festeggiare il decimo della Fe¬ 
sta di Planis, il Comitato organiz¬ 
zatore sta predisponendo un’edi¬ 
zione straordinaria della Mostra 
dei Vini per il 1988. Hanno assi¬ 
curato l’adesione e la partecipa¬ 
zione i più qualificati produttori 
della regione, le autorità compe¬ 
tenti, i commercianti. Partecipa¬ 
re alla Festa di Planis non sarà un 
semplice «andare alla sagra». 
L’utilizzazione dei proventi in fa¬ 
vore delle opere parrocchiali e 
delle preziose attività che il Bearzi 
svolge nel mondo dei giovani po¬ 
trebbe costituire una motivazio¬ 
ne in più per non mancare 
all’appuntamento • 



L a Gazzetta Ufficiale n. 
209 del 8.9.87 pubblicali 
D.M. 368 con il quale 
vengono stabilite misure transito¬ 
rie per la commercializzazione dei 
vini da tavola con indicazione 
geografica prodotti nella vendem¬ 
mia 1987. 

Viene prorogato al 16 gennaio 
1988 il termine per l’utilizzo del¬ 
le indicazioni geografiche e dei ri¬ 
ferimenti aggiuntivi nella desi¬ 
gnazione e presentazione dei vi¬ 
ni da tavola. La proroga è valida 
solamente per quelle indicazioni 
geografiche per le quali è stata 
presentata al Ministero domanda 
di riconoscimento e di delimita¬ 
zione delle zone. 

Gli interessati che intendono uti¬ 
lizzare le indicazioni geografiche 
ed i riferimenti aggiuntivi (nome 
di uno 0 più vitigni e/o sistema 
di elaborazione del vino) per i vini 
ottenuti nella vendemmia 1987 
devono presentare le dichiarazio¬ 
ni di produzione delle uve per i 
vini da tavola con indicazione 
geografica alle Camere di com¬ 
mercio entro il 15 dicembre pre¬ 
cisando se ed in quali annate pre¬ 
cedenti sono state presentate di¬ 
chiarazioni analoghe. 

Nel caso in cui non vengano ac¬ 
colte le domande già presentate 
al Ministero o che queste ultime 
non vengano autorizzate in tutto 
0 in parte, è concesso il termine 
di un anno per lo smaltimento 
delle giacenze dei vini designati 
con le indicazioni geografiche 
non approvate a decorrere dalla 
data di comunicazione dell’esito 
stesso • 
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Lettera aperta La vitivinicoltura 

al Ministro Pandolfi nel Friuli occidentale 


aro Pandolfi, 
ti scrivo come presidente 
della Cantina sociale di 
Codroipo, che presiedo dal 1959, 
per dirti che i cahiers de dolean- 
ces stanno alle nostre spalle. Or¬ 
mai siamo alla rivolta. Che io tro¬ 
vo non solo giustificata, ma tar¬ 
diva. 

La massa di direttive, di obbliga¬ 
zioni, anzi persecuzioni burocra¬ 
tiche, di documenti da compila¬ 
re e via taglieggiando, che pesa 
sui vignaioli, è insopportabile, e 
soprattutto ha la caratteristica del 
sopruso. 

Siamo arrivati al punto che i cin¬ 
quantamila quintali della mia pic¬ 
cola Cantina, devono essere ac¬ 
compagnati da cinquantamila 
tonnellate di carte documentizie. 
E, purtroppo, questo non è un 
paradosso: è la verità tristissima. 
Caro Pandolfi, ti prego, ti sup¬ 
plico, abolisci tutto, semplifica, 
elimina le bollette di accompa¬ 
gnamento, e via complicando. 

I nostri Direttori enotecnici sono 
al collasso. Loro dovere è quello 
di fare un buon vino, di vender¬ 
lo bene e garantire una giusta re¬ 
munerazione ai soci produttori. 
Invece sono impegnati a decritta¬ 
re circolari complicatissime, di¬ 
sposizioni di impossibile interpre¬ 
tazione, e quindi a riversare le lo¬ 
ro preoccupazioni, i loro affan¬ 


ni, i loro tormenti, le loro nevro¬ 
si sugli amministratori. Se poi, 
come nel mio caso, il Presidente 
è un parlamentare, il fiume delle 
proteste, d’altronde giustissime, 
diventa alluvione. 

Mi chiedo quale intelligenza lu¬ 
ciferina abbia inventato strava¬ 
ganti modulari, obbligatori depo¬ 
siti documentari nelle sedi muni¬ 
cipali. (C’è da proporre il premio 
Nobel alla complicazione allo 
scopritore di questo imbroglio!). 
Solo un arrabbiato e triste aste¬ 
mio può aver avuto queste pen¬ 
sate! 

E il risultato? 

Che i disonesti troveranno il mo¬ 
do di arricchirsi in fra le messe dei 
tortuosi sentieri di queste grida 
manzoniane. 

Caro Pandolfi, non è così che si 
evitano sofisticazioni e porcherie. 
Forse questo è il modo di favori¬ 
re furbi e furbastri a scapito de¬ 
gli onesti che, nel settore vino, so¬ 
no fortunatamente la stragrande 
maggioranza. 

Non se ne può più, credimi. 
Agisci con urgenza e i vignaioli ti 
benediranno. 

Con tanta amicizia e cordialità, 
tuo 

On, Alfeo Mizzau 
Presidente della Cantina Sociale 
di Codroipo 


entilissimo Direttore, 
Sono un appassionato 
studioso e cultore di tut¬ 
to ciò che riguarda il Friuli, an¬ 
che se attualmente risiedo in un 
paese, Caneva, che a prima vista 
sembra avere ben poco di friula¬ 
no. Qualche mese fa, in casa di 
un mio amico viticoltore, ho avu¬ 
to l’occasione di prendere in ma¬ 
no la Rivista da Lei diretta, e su¬ 
bito ne sono rimasto attratto dal¬ 
lo stile e, soprattutto, dal conte¬ 
nuto, in quanto tra le mie passio¬ 
ni ed i miei interessi, il vino rive¬ 
ste un ruolo di primo piano dal 
punto di vista storico, culturale 
ed ambientale. 

Una osservazione però mi è subi¬ 
to passata per la mente anche do¬ 
po la lettura dell’ultimo numero 
di aprile: come mai la Sua rivista, 
pur così completa e documenta¬ 
ta, non tratta mai dei problemi 
inerenti la viticoltura del Friuli 
Occidentale (parlo in particolare 
del territorio governato dai co¬ 
muni di Caneva, Sacile, Brugne- 
ra, Prata, Fontanafredda, Por- 
eia, Aviano e Pasiano)? Sono 
senz’altro d’accordo con Lei nel 
riconoscere che la zona orientale 
del Friuli in questo campo si è più 
messa in evidenza ed ha ottenu¬ 
to dei successi molto significati¬ 
vi; questo però non può giustifi¬ 
care il totale abbandono di una 
zona che fino a non tanti anni fa 
non aveva nulla da invidiare alla 
più fortunata sorella. 

Gli argomenti che potrebbero es¬ 
sere oggetto di studio e di dibat¬ 
tito davvero non mancano; e que¬ 
sto tornerebbe senz’altro utile 
non solo alla causa locale, ma al¬ 
l’intero Friuli. Confido pertanto 
in un Suo fattivo interessamento 
(e in questo caso mi ritengo a Sua 
completa disposizione per fornir- 
Le tutti i dati in mio possesso che 
potranno tornar Le utili), perchè 
questa piccola lacuna venga col¬ 
mata. La saluto molto cordial¬ 
mente e Le porgo i migliori au¬ 
guri di buon lavoro. 

Luciano Borin (Caneva) 



Egregio signor Borin 
La ringrazio delle cortesi parole 
per la Rivista. Forse Lei ha una 
certa ragione nel dire che la pro¬ 
vincia di Pordenone, ossia la sua 
parte occidentale, è un pò dimen¬ 
ticata. Come giornale noi ci oc¬ 
cupiamo più di tecnica che di cro¬ 
naca; non siamo organizzati con 
dei giornalisti a pagamento; fac¬ 
ciamo tutto e tutti per amore, co¬ 
me Lei, del vino. Ci serve quindi 
qualcuno che ci mandi materiale 
e foto, con articoli interessanti 
della zona di Sacile e dintorni. 
Attendo quindi proposte Sue o di 
amici del settore vino • 


Un augurio 
al «Vigneto» 

aro Piero! 

con la presente desidero 
complimentarmi con te e 
con i tuoi collaboratori per la 
nuova veste della rivista «Un vi¬ 
gneto chiamato Friuli». Non ci 
sono dubbi che state lavorando 
bene e che siete sullla strada giu¬ 
sta. La testata sopracitata oggi si 
può ben considerare a tutti gli ef¬ 
fetti il portavoce della viticoltu¬ 
ra ed enologia friulana. 

Un grazie a tutti voi per l’ottimo 
lavoro ed un augurio che siano 
raggiunti gli obiettivi prefissati 
con la collaborazione dell’asses¬ 
sore, dottor Antonini e del pre¬ 
sidente Biasutti. 

Con stima e tanti auguri. 

Fernando Pighin 
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